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VORSCHRIFTEN
FÜR DIE VETERINÄRMEIZINISCHE UNTERSUCHUNG VON SCHLACHTTIEREN UND DIE VETERINÄR-HYGIENISCHE BEGUTACHTUNG 
VON FLEISCH UND FLEISCHPRODUKTEN
Genehmigt durch die Hauptverwaltung für Veterinärwesen des Ministeriums für Landwirtschaft der UdSSR am 
27. Dezember 1983 in Abstimmung mit der Sanitär- und Epidemiologie-Hauptverwaltung des Ministeriums für Gesundheitswesen der UdSSR.
Aufgenommen wurden die Änderungen und Ergänzungen vom 17. Juni 1988 seitens der Hauptverwaltung für Veterinärwesen des Ministeriums für Landwirtschaft der UdSSR in Abstimmung mit der Sanitär- und Epidemiologie-Hauptverwaltung des Ministeriums für Gesundheitswesen der UdSSR.
1. VETERINÄRMEDIZINISCHE ANFORDERUNG AN DIE TIERBESCHAU VOR DEM SCHLACHTEN
1.1. Zur Kategorie der Hausschlachttiere gehören: Großrinder (einschließlich Jaks, Büffel), Schweine, Schafe, Ziegen, Hirsche, Hähne, Pferde, Esel, Maulesel, Kamelbullen, Hausgeflügel aller Art.
Tiere jünger als 14 Tage dürfen nicht für Fleischzwecke geschlachtet werden.
1.2. Zur Fleischschlachtung werden gesunde Haustiere zugelassen. Die Schlachtung von Tieren, die krank sind oder unter dem Verdacht der Erkrankung an ansteckenden Krankheiten oder vom Sterben bedroht sind (schwere Verletzungen, Brüche, Verbrennungen und andere Schädigungen) wird in den durch die entsprechenden Instruktionen und den vorliegenden Vorschriften vorgesehenen Fällen genehmigt (wenn das Fleisch für den menschlichen Verzehr zugelassen werden kann).
1.3. Die Fleischschlachtung von Tieren ist verboten bei:
1.3.1. Tieren, die erkrankt sind oder unter dem Verdacht stehen der Erkrankung an Milzbrand, emphysematöse Karfunkel, Rinderpest, Kamelpest, Tollwut, Tetanus, malignem anthrakösem Ödem, Labmagenpararauschbrand oder Breinierenkrankheit der Schafe, bösartigem Katarrhalfieber (BKF) bei Rind und Schaf (blaue Zunge), afrikanischer Schweinepest, Tularämie (Hasenpest), Botulismus (Fleischvergiftung), Rotz (Malleus), Tierseuchen-Lymphangitis, Mellioidose (Pseudo-Rotz), Myxomatose (Kaninchenpest) und hämorrhagische Krankheit der Hähne, Vogelgrippe.

1.3.2. Tieren, die sich in einem Zustand der Agonie befinden, festgestellt durch Veterinärarzt (Feldscher).
1.3.3. Tieren, die mit Vakzinen geimpft, sowie gegen Milzbrand behandelt wurden, im Verlaufe von 14 Tagen nach der Impfung (Behandlung), die geimpft wurden mit inaktiviertem Impfstoff gegen Maul- und Klauenseuche innerhalb von 21 Tagen nach der Impfung in Gebieten, die anfällig für die Maul- und Klauenseuche sind. In Notfällen ist durch Genehmigung des Veterinärarztes die Schlachtung von mit Vakzinen behandelten Tieren vor der angegebenen Frist zulässig unter der Bedingung, dass ein Tier eine normale Körpertemperatur hat und es keine Reaktionen auf die Impfung (Komplikationen) gab und unter Beachtung der in P. 3.6.1. vorliegender Vorschriften aufgeführten Bedingungen.
1.3.4. Einhufern (Pferden, Mauleseln, Eseln), die in einem Fleischkombinat oder Schlachtbetrieb nicht malleinisiert wurden. Bei ihrer Schlachtung ohne vorherige Malleinisierung des Schlachtkörpers werden auch die restlichen Schlachtprodukte zur Verwertung geschickt.
Anmerkung. In allen Fällen, die in vorliegenden Vorschriften aufgeführt wird unter „Verwertung“ verstanden, dass die Schlachtkörper oder anderen Schlachtungsprodukte, die zum Verzehr ungeeignet sind, zu Futtermehl tierischen Ursprungs, Leim verarbeitet oder für andere technische Zwecke unter Einhaltung der für die Verarbeitung geltenden Vorschriften eingesetzt werden.
1.4. Tiere, die zum Schlachten verschickt werden, unterliegen in der Wirtschaftseinheit des Lieferanten einer Veterinärbeschau mit Thermometrie-Stichproben nach Ermessen des Veterinärarztes (Feldschers); bei diesen wird eine Beschreibung unter Angabe der Tiere und der Nummer des Anhängeschildes (des Trägers) angegeben, für Tiere aus industriellen Tierwirtschaftskomplexen wird auch die Nummer der Fütterungssektion angegeben.

In den Schlachtbetrieb dürfen keine Tiere verbracht werden, die klinisch an Brucellose oder Tuberkulose erkrankt sind oder solche mit nicht festgestellter Krankheitsdiagnose, die an nicht ansteckenden Krankheiten mit verringerter oder erhöhter Körpertemperatur leiden; an Psittakose, Grippe oder atypischer Hühnerpest erkranktes Federvieh.

Es ist verboten, zum Schlachten Tiere zu verbringen, denen Antibiotika zu Heil- oder prophylaktischen Zwecken über einen Zeitraum hinaus verabreicht wurden, der in den Anleitungen zu ihrer Anwendung in der Veterinärmedizin angegeben wurde.
Tiere, denen Pestizide verabreicht wurden, werden nach Ablauf einer entsprechenden Frist, die in der geltenden „Liste der chemischen Präparate, die für die Bearbeitung von landwirtschaftlichen Tieren zum Schutz vor Insekten und Zecken empfohlen werden“ angegeben ist, zum Schlachten gebracht. 
Vieh darf innerhalb von 30 Tagen und Geflügel innerhalb von 10 Tagen nach der letzteren Fütterung mit Fisch, Fischabfällen und Fischmehl nicht zum Schlachten freigegeben werden.
1.5. Für jede zum Schlachten verbrachte Partie von Tieren wird ein Veterinärzeugnis (oder eine Bescheinigung) ausgestellt gemäß der in der Veterinärgesetzgebung festgelegten Ordnung, unter obligatorischer Angabe aller Informationen, die durch den Zeugnisvordruck vorgesehen sind, darunter Angaben zum Wohlbefinden der Tiere und zu den Orten ihres Ausgangs bei ansteckenden Krankheiten. Zu einer Partie gehören Tiere einer Art, die gleichzeitig aus einer Wirtschaftseinheit (einer Farm), mit einem Veterinärzeugnis (einer Veterinärbescheinigung) verbracht werden sollen.
Für Tiere, die wegen traumatischer Schädigungen ungeeignet sind für eine weitere Aufzucht und Fütterung oder an nicht ansteckenden Krankheiten erkrankt sind mit normaler Körpertemperatur, erstellt der Lieferant außerdem ein Protokoll.
1.6. Tiere, die bei der Untersuchung auf Tuberkulose und Brucellose, sowie Geflügel, welches bei der Untersuchung auf Tuberkulose reagiert, sowie auch erkrankte Tiere, deren Schlachtung entsprechend den vorliegenden Vorschriften zulässig ist, dürfen nur nach einer speziellen Genehmigung der Veterinärabteilung der Gebiets- (Kreis-) Verwaltung für Landwirtschaft von Gosagroprom der autonomen Republik oder der Hauptverwaltung (Verwaltung) für Veterinärwesen von Gosagroprom der Unionsrepublik ohne Gebietsstruktur, als Einzelpartie in den durch die Veterinärbehörden festgelegten und mit dem Fleischkombinat (Geflügelkombinat) abgestimmten Fristen  zur unverzüglichen Schlachtung unter Einhaltung der durch die Anweisungen für die Bekämpfung der entsprechenden Krankheiten vorgesehenen Vorschriften und der Vorschriften für die Beförderungen von Tieren per Bahn, per Straße oder mit anderen Transportmitteln. Die Verschickung solcher Tiere zur Treiben ist verboten.
1.7. Nach Ankunft einer Partei von Schlachttieren ist der Veterinärarzt (Feldscher) des Fleischkombinates (Schlachthofes, Geflügelkombinates) verpflichtet, die Richtigkeit der Ausfüllung des Veterinärzeugnisses, sowie die Konformität der im Veterinärzeugnis angegebenen Anzahl von Tieren mit der faktisch angelieferten und durch den Warenverantwortlichen des Unternehmens für die Annahme des Viehs zu bestimmenden, zu überprüfen, ihre stückweise Veterinärbeschau durchzuführen und bei Notwendigkeit auch eine Thermometrie durchzuführen (jedes Tier oder stichprobenweise). Anschließend gibt die Veterinärfachkraft Hinweise für das Verfahren der Annahme der Tiere, für ihre Unterbringung in der Basis des Unternehmens und legt die veterinäre Beobachtung für diese Tiere fest.
Eine Partie, in der Tiere mit ansteckenden Krankheiten, im Zustand der Agonie befindliche Tiere, notgeschlachtete Tiere oder Kadaver entdeckt werden, werden bis zur Klärung der Diagnose in Quarantäne gehalten, jedoch nicht länger als drei Tage. Dies gilt ebenfalls für Fälle der Nichtübereinstimmung der vorhandenen Tieranzahl mit der im Veterinärzeugnis angegebenen Anzahl der Tiere bis zur Klärung dieser Nichtübereinstimmung.
Kadaver werden bei einer Anlieferung per Straße nicht ausgeladen; nach Ausschluss ihrer Erkrankung an Milzbrand durch mikroskopische Untersuchungen werden sie zur Verwertung übergeben oder sie werden vernichtet.
Tierkadaver, die in Eisenbahnwaggons entdeckt werden, werden nach Ausschluss von Milzbrand an den Orten ausgeladen, die durch die Organe  der staatlichen Veterinäraufsicht (Gosvetnadzor) vorgegeben werden, mit Kräften und Mitteln des Viehempfängers.
1.8. Bei der Übergabe-Annahme von Vieh nach der Lebendmasse und der Qualität des Fleisches müssen Großrinder und Kleintiere, Schweine, Kamele, Hirsche und Geflügel spätestens 5 Stunden nach der Annahme zur Schlachtung geschickt werden. Falls diese über eine Entfernung von bis zu 100 km angeliefert wurden, keine Ermüdungserscheinungen zeigen und vor dem Versand ins Fleischkombinat in der Wirtschaft ohne Fütterung gehalten wurden (Großrinder, Kamele und Hirsche - mindestens 15 Stunden, Schweine – mindestens 5 Stunden, Truthähne - mindestens 12 Stunden, nicht schwimmendes Geflügel - 6 - 8 Stunden und schwimmendes Geflügel – 4 – 6 Stunden. Der Zeitraum des Haltens vor dem Schlachten in der Wirtschaftseinheit muss in den Warenbegleitpapieren angegeben sein und die Lieferung in das Fleischkombinat an dem Tag und zu der Zeit erfolgt sein, die im angestimmten Zeitplan für Übergabe-Annahme angeführt sind. 
In den sonstigen Fällen erfolgt für die Tiere in den Fleischkombinaten ein Halten der Tiere vor dem Schlachten,  Dauer wie folgt ist: für Großrinder und Kleintiere, Hirsche und Kamele - mindestens 15 Stunden, für Schweine – mindestens 10 Stunden, für Truthähne - mindestens 5 Stunden nach Annahme. Das Tränken der Tiere wird nicht beschränkt, jedoch 3 Stunden vor dem Schlachten beendet.
Geflügel, das in der Wirtschaftseinheit keine Ruhezeit vor dem Schlachten durchlaufen hat, darf nicht zum Schlachten versandt werden. 
Tieren, die nach einem längeren Transport Ermüdungserscheinungen zeigen, werden mindestens 48 Stunden zur Erholung gegeben bei normaler Tränkung und Fütterung. Nachfolgend wird mit ihnen verfahren, wie oben angegeben. 
Die Wartezeit von Pferden, Eseln, Mauleseln vor dem Schlachten in einem Fleischkombinat darf in allen Fällen nicht geringer als 24 Stunden sein (vor den Ergebnissen der Malleinisierung).

Kälber und Ferkel werden 6 Stunden nach ihrer Annahme zur Verarbeitung weitergeleitet.
1.9. Bei der Übergabe-Annahme von Vieh nach der Lebendmasse und dem Ernährungszustand sowohl unmittelbar in den Wirtschaftseinheiten, wie auch in den Betrieben muss die Ruhezeit vor dem Schlachten im Betrieb für Großrinder, Hirsche, Kamele, Pferde, Maulesel und Esel mindestens 24 Stunden betragen, für Schweine – mindestens 12 Stunden und für Ferkel – 6 Stunden.
Es ist verboten, auf der Basis für die Haltung der Tiere vor dem Schlachten eine Reserve an einheimischen Tieren  für mehr als 2 Tage und für Importtiere von mehr als 24 Stunden zu bilden. 
Anmerkung. Nichtkastrierte Büffel werden in Einzelbuchten und in der Partie gehalten, mit der sie angekommen sind.
1.10. Tiere müssen am Schlachttag durch einen Veterinärarzt (Feldscher) untersucht und nach dessen Ermessen wird in Abhängigkeit vom Allgemeinzustand der Tiere eine komplette oder stichprobenweise Thermometrie durchgeführt.
Die Ergebnisse der Veterinärbeschau vor der Schlachtung und der Thermometrie der Tiere werden entsprechend in einem Journal der vorgegebenen Art registriert. 
Bei Auftauchen von kranken Tieren oder Tieren mit erhöhter oder herabgesetzter Temperatur werden im Journal die Nummern ihrer Anhänger, die festgestellte (oder angenommene) Diagnose und die Körpertemperatur eingetragen. Solche Tiere werden isoliert und bis zur Feststellung der Diagnose nicht zur Schlachtung zugelassen. 

Bei Ankunft von Tieren mit einer festgelegten Diagnose einer Erkrankung im Fleischkombinat werden diese unter Kontrolle von Veterinärfachkräften zur hygienischen Schlachtung für die sofortige Schlachtung verbracht.

1.11. Pferde, Maulesel und Esel sind vor der Schlachtung auf Rotz zu beschauen und mittels einmaliger Ophthalmo-Malleinprobe zu untersuchen. Tiere, die auf Mallein reagieren, sind zu vernichten.
Die Schlachtung von Pferden, Eseln und Mauleseln ist in der allgemeinen Halle des Betriebes, jedoch getrennt von den anderen Tierarten erlaubt.

1.12. Herausführung und Abtransport von zur Schlachtung angekommenen Tieren vom Territorium der Fleisch- und Geflügelkombinate sind verboten.
1.13. Über alle Fälle der Feststellung vor oder nach der Schlachtung von Tieren, die an stark ansteckenden Krankheiten leiden, sowie bei Feststellung von Tuberkulose, Leukämie, Zystizerkose (Befall mit Larven des Schweinebandwurms) oder  Trichinellose ist der Veterinärdienst des Betriebes verpflichtet, die Veterinärabteilung des Agrar-Industrie-Komitees des Gebietes (Kreises), Gosagroprom der autonomen Republik oder die Hauptverwaltung (Verwaltung) für Veterinärwesen der Unionsrepublik zum Ort der Versendung der Tiere und zum Versender zu informieren, ebenso die Veterinärorgane am Sitz des entsprechenden Betriebes, und in Fällen der Feststellung oder des Verdachtes auf Erkrankungen аn Milzbrand, Rotz (Malleus), Tuberkulose, Tollwut, Q-Fieber, Ornithose, Mellioidose, Tularämie (Hasenpest), atypischer Hühnerpest, Listeriose, Leptospirose, Maul- und Klauenseuche, Brucellose, Salmonellenkrankheit, Zystizerkose (Befall mit Larven des Schweinebandwurms), Trichinellose – ebenso die örtlichen Gesundheitsbehörden.
1.14. Bei Eintreffen von Tieren zum Schlachten, die bei der Untersuchung auf Brucellose oder Tuberkulose reagieren oder die an ansteckenden Krankheiten, in P. 1.4 der vorliegenden Vorschriften angeführt sind, erkrankt sind, ebenso solche, die an Magen-Darm-Krankheiten leiden oder eitrige Entzündungen, Mastitis, eitrige gangränöse Wunden, Nabel- und Gelenkentzündungen (bei Kälbern)  haben  und aus anderen Gründen abgesondert von gesunden Tieren angenommen und zur hygienischen Schlachtung gebracht werden. Bei Nichtvorhandensein der Möglichkeit zur hygienischen Schlachtung ist diese im allgemeinen Saal zulässig, jedoch erst nach der Schlachtung der gesunden Tiere und der Entfernung aller Schlachtkörper und anderer Schlachtprodukte von gesunden Tieren. 
Nach Beendigung der Schlachtung der Tiere, die an den erwähnten ansteckenden Krankheiten erkrankt sind, sowie in allen Fällen der Feststellung dieser Krankheiten bei der Schlachtung von Tieren sind alle Räumlichkeiten der Schlachtabteilung, sämtliche Ausrüstungen und das Inventar, die bei der Schlachtung und Zerlegung der Tiere benutzt wurden, sowie die Orte ihrer Haltung vor dem Schlachten einer sanitären Bearbeitung und Desinfizierung zu unterwerfen.
1.15. Bei der Schlachtung von Vieh, welches krank ist oder unter dem Verdacht der Erkrankung an Zooanthroponose steht, ist die Einhaltung der festgelegten Vorschriften für die persönliche Prophylaxe und die Durchführung der Maßnahmen gemäß den geltenden Anweisungen des Ministeriums für Gesundheitswesen der UdSSR von Gosagroprom der UdSSR, sowie der Weisung der staatlichen Hygiene- und Veterinäraufsicht obligatorisch.
Die Verantwortung für die Durchführung dieser Maßnahmen liegt bei der Betriebsleitung.
1.16. Bei Ermittlung von Milzbrand auf dem Weg zum oder während der Annahme im Fleischkombinat bei einer Partie von Tieren, die per Bahn oder Straßentransport in den Betrieb befördert werden soll, werden die Tiere der Veterinärbeschau und Thermometrie für jedes Tier unterworfen. Großrinder und Kleintiere, Kamele, Pferde, Hirsche mit einer normalen Körpertemperatur ohne Merkmale einer Erkrankung werden unter Quarantäne gestellt, ihnen wird ein Serum gegen Milzbrand in prophylaktischer Dosis verabreicht und es wird eine veterinäre Beobachtung eingerichtet, mit täglicher  Thermometrie im Ermessen des Veterinärarztes. Nach Ablauf von drei Tagen nach der Immunisierung wird das gesamte Vieh kopfweise der Thermometrie unterzogen und die Tiere mit normaler Körpertemperatur werden in einen hygienischen  Schlachthof zum Schlachten geschickt. Schweine ohne klinische Merkmale einer Erkrankung mit normaler Körpertemperatur werden in einen hygienischen  Schlachthof zum Schlachten geschickt. 
Tiere aller Art, welche klinische Merkmale einer Erkrankung zeigen, kommen unverzüglich in einen Isolator, wo sie von der Krankheit geheilt werden. Nach Ablauf von 14 Tagen nach Beginn der Heilung und bei Vorliegen einer normalen Körpertemperatur werden sie in einen hygienischen Schlachthof zum Schlachten verbracht. 
Anmerkung. Bei Feststellung von Erkrankungsfällen oder eines Viehsterbens an Milzbrand bei Tieren, die sich bereits in Stützpunkten für die Haltung vor dem Schlachten befinden oder zum Schlachten freigegeben sind, wird wie oben angeführt vorgegangen.
1.17. Im Falle der Erkrankung von Großrindern an emphysematösen Karfunkeln oder eines Viehsterbens an dieser Krankheit müssen alle Tiere dieser Partie eine Veterinärbeschau durchlaufen. Tiere mit normaler Körpertemperatur und ohne klinische Merkmale einer Erkrankung werden für das schnelle Schlachten als gesonderte Partie verbracht, die erkrankten Tiere werden isoliert und einer Heilung unterworfen. Die gesundeten Tiere werden 14 Tage ab dem Zeitpunkt  der Herstellung einer normalen Temperatur gehalten und anschließend zur Schlachtung verbracht.
1.18. Bei Entdeckung von kranken oder im Verdacht einer Erkrankung stehenden Tieren in einer Partie, die zum Schlachten angeliefert wurde, wird die gesamte Partie von Tieren unverzüglich zum Schlachten in einen hygienischen Schlachthof überführt. Falls die Verarbeitung dieses Viehs in einem hygienischen Schlachthof nicht möglich ist, so erfolgt die Schlachtung in der allgemeinen Schlachtabteilung entsprechend wie in P. 1.14 der vorliegenden Vorschriften angegeben.
Die hygienische Bewertung von Fleisch und anderen Schlachtprodukten wird durchgeführt, wie in P. 3.1.7.1 angegeben.
Im Falle einer Lieferung in ein Fleischkombinat von Tieren, die erneut an Maul- und Klauenseuche erkrankt sind und aus den Wirtschaftseinheiten in den ersten drei Monaten nach der Aufhebung einer Quarantäne von der Wirtschaftseinheit versandt wurden, sowie von Tieren, die mit einem inaktiven Vakzin gegen die Maul- und Klauenseuche geimpft wurden und innerhalb von 21 Tagen nach der Impfung zum Schlachten verbracht wurden, werden angenommen und ebenfalls als gesonderte Partie zur Schlachtung geschickt. Schlachtung und hygienische Bewertung des Fleisches und der Schlachtnebenprodukte werden durchgeführt, wie in P. 3.1.7.2. angegeben.

Anmerkung. Im Falle einer Notschlachtung von Tieren, die erneut an Maul- und Klauenseuche in einer Wirtschaftseinheit erkrankt sind und innerhalb von 3 Monaten nach der Neuerkrankung gekeult wurden und solchen, die ebenfalls  vakziniert wurden gegen Maul- und Klauenseuche und die gekeult wurden innerhalb von 21 Tagen nach der Vakzinierung, werden die Tierkörper und andere Schlachtprodukte innerhalb dieser Wirtschaftseinheit so verwendet, wie dies in P. 3.1.7.2. vorgesehen ist.
1.19. Tiere, die von tollwütigen Tieren gebissen wurden, sind unverzüglich zum Schlachten zu verbringen.
1.20. Bei Feststellung von in P. 1.3.1 angegebenen ansteckenden Krankheiten im Schlachtprozess, werden die Schlachtkörper mit allen Organen und der Haut vernichtet; gleichzeitig werden andere Maßnahmen ergriffen, die durch die geltenden Anweisungen zur Bekämpfung dieser Krankheiten vorgesehen sind.
1.21. Bei Feststellung von in P. 1.3 angegebenen ansteckenden Krankheiten im Schlachtprozess wird entsprechend Abschnitt 3 der vorliegenden Vorschriften verfahren.

1.22. Es ist unzulässig, im Essen das Fleisch jeglicher Arten von domestizierten und industriellen (wilden) Tieren zu verwenden, die bei einem Brand, Transportunfällen usw. verendet sind, die durch Blitzschlag, elektrischen Strom getötet wurden, erfroren oder ertrunken sind. Die Leichen solcher Tiere unterliegen der Verwertung oder können mit Genehmigung des Veterinärarztes (wenn sie nicht zerlegt wurden)  nach Abkochen in das Futter on Schweinen oder Geflügel, sowie im rohen oder gekochten Zustand in das Futter für Tiere, die in einem Käfig gehalten werden, gegeben werden, jedoch nur nach obligatorischer bakteriologischer Untersuchung auf Vorhandensein von Salmonellen und bei Notwendigkeit auf das Vorhandensein von Erregern anderer Infektions- und Invasionskrankheiten, die eine Gefahr für Tiere darstellen.
2. ORDNUNG FÜR DIE VETERINÄRSANITÄRE NACHSCHLACHTUNGSBESCHAU 
VON SCHLACHTKÖRPERN UND TIERORGANEN
2.1. Fleisch und andere Schlachtprodukte von Tieren aller Kategorien von Wirtschaftseinheiten unterliegen der obligatorischen veterinär-hygienischen Nachschlachtungsbegutachtung, welche ein Veterinärarzt durchführt.

Für die Durchführung der veterinärhygienischen Begutachtung von Schlachtkörpern und Organen müssen in Fleischkombinaten mit Viehverarbeitungslinien folgende Arbeitsplätze für die Veterinärbeschau eingerichtet werden:
· auf einer Linie zur Verarbeitung von Großrindern und Pferden - 4 Arbeitsplätze für die Beschau: von Köpfen, inneren Organen, Schlachtkörpern und Endbeschau;

· auf einer Linie zur Verarbeitung von Schweinen – 5 Arbeitsplätze für die Beschau: von Lymphknoten unter dem Gebissна  auf  Milzbrand (bei der Zerlegung der Schlachtkörper mit Enthäutung wird dieser Punkt unmittelbar hinter dem Ort der Blutentnahme platziert, und bei der Bearbeitung des Schlachtkörpers mit Abbrühen - nach dem Sengofen, indem der Ort für die Beschau auf Milzbrand zusammenfällt mit dem Ort der Beschau des Kopfes), der Kopfe, der inneren Organe, des Schlachtkörpers, für die Endbeschau;

· auf einer Linie zur Verarbeitung von Kleintieren – 3 Arbeitsplätze für die Beschau: der inneren Organe, des Schlachtkörpers und die Endbeschau. 
Für eine detaillierte Beschau werden Schlachtkörper mit einem Verdacht auf Erkrankungen auf einer Reservelinie untergebracht.
In Fleischkombinaten, Schlachthöfen und Schlachtpunkten, die keine Fließlinien zum Schlachten und Zerlegen der Schlachtkörper haben, müssen die Köpfe, Innereien und Milz von Schlachttieren für die Veterinärbeschau auf spezielle Aufhänger gehängt oder auf einem Tisch platziert werden.
2.1.1. Die Orte für die Veterinärbeschau der Schlachtkörper und Organe müssen bequem und gut beleuchtet sein, Vorrichtungen für die Registrierung ermittelter Fälle von Vieherkrankungen, Sterilisatoren (für die Desinfizierung von Messern, Hebeln und sonstigen Instrumenten) haben, über Waschräume mit heißem und kaltem Wasser, Seife, Becken mit Desinfektionslösung für die Bearbeitung der Hände und Handtücher verfügen.
Bei Fehlen auf einer Tierverarbeitungslinie mit sich bewegenden Containern dieses oder jenes Arbeitsplatzes für die Veterinärbeschau, die vom angegebenen Punkt der Vorschriften vorgesehen sind oder bei unvollständiger Ausrüstung eines solchen Arbeitsplatzes wird durch den entsprechenden Spezialisten des Veterinärdienstes die Verarbeitung von Vieh nicht zugelassen. Bei der Schlachtung von Tieren im Fleischkombinat (Schlachtpunkt) werden jeder Schlachtkörper von Großrindern und Kleintieren, von Schweinen und Pferden, der Kopf (außer bei Schafen und Ziegen), sowie die Innereien, der Darm und die Haut mit der gleichen Nummer markiert.
2.2. Köpfe und innere Organe müssen durch die Arbeiter des Betriebes für die Veterinärbeschau entsprechend dem technologischem Ablauf und den folgenden Anforderungen vorbereitet werden.
2.2.1. Die Köpfe von Großrindern werden vom Schlachtkörper abgetrennt, auf dem Aufhänger hinter dem Winkel des Zusammenwachsens der Abzweigungen des unteren Gebiss oder dem Ringknorpel fixiert, die Zunge wird  an der Spitze und seitlich so angeschnitten, dass sie nicht beschädigt wird, frei heraushängt aus dem Raum des Kleingebisses und dass alle zu beschаuenden Lymphknoten erhalten sind.
2.2.2. Die Köpfe von Pferden werden vom Schlachtkörper getrennt und nach Entfernung der Zunge wird dшу Nasenscheidewand herausgerissen, wobei dessen Ganzheit erhalten bleibt.
2.2.3. Schweineköpfe werden eingeritzt, sie verbleiben an den Schlachtkörpern bis zum Abschluss der Begutachtung nach dem Schlachten, wofür nach der Enthäutung oder nach dem Abbrühen der Kopf von der Nackenseite und der Seite des linken Backens eingeritzt wird bei gleichzeitiger Herauslösung des oberen Kopfgelenks, Herausschneiden der Zunge mit dem Kehlkopf aus dem Gebisszwischenraum, die bis zum Beschauende verbleiben.
2.2.4. Köpfe von Kälbern, Schafen und Ziegen werden am oberen Kopfgelenk abgetrennt und verbleiben beim Schlachtkörper bis zum Beschauende der inneren Organe.
Die aus dem Schlachtkörper entnommenen Lungen mit der Luftröhre, das Herz und die Leber müssen bis zur Beendigung der veterinärbeschau in natürlicher Verbindung untereinander bleiben (Innereien) und es müssen die Lymphknoten erhalten bleiben.
Die inneren Organe, die auf die Fließbandtische gelegt wurden, muss der Veterinärarzt synchron mit dem Schlachtkörper beschauen.
Vor Beendigung der Veterinärbeschau des Schlachtkörpers und seiner Organe gemäß P. 2.3 (einschließlich Trichinenschau der Schlachtkörper von Schweinen) ist es untersagt, aus der Abteilung Fleischabschnitte und andere Schlachtnebenprodukte zu entfernen, außer der Häute (aller Tierarten), Beine der Köpfe und Beine von Kleintieren.
2.3. Die Beschau von Köpfen, inneren Organen und Schlachtkörpern wird wie folgt durchgeführt.
2.3.1. Bei Großrindern, Hirschen.

Kopf: beschaut und geöffnet werden die Unterkieferlymphknoten, die hinter dem Ohr gelegenen Lymphknoten, die mediastinalen Lymphknoten und bei Notwendigkeit die lateralen Lymphknoten hinter dem Schlund. Beschaut und abgetastet werden Lippen und die Zunge. Seziert und beschaut werden die Kaumuskeln schichtenweise, in der ganzen Breit, parallel der Oberfläche (äußere mit zwei Schnitten, innere – mit einem) von jeder Seite für die Entdeckung von Zystizerkose (Befall mit Larven des Schweinebandwurms).

Milz: wird von außen und im Schnitt beschaut.
Lungen: werden äußerlich beschaut es werden alle Lungenteile abgetastet. Geöffnet werden der linke Bronchiallymphknoten, Tracheobronchiallymphknoten und Lymphknoten der Nasenmittelwand. Seziert und beschaut werden das Füllgewebe an den großen Bronchien (Absaugen der Futtermassen u. a.) und den Stellen der Feststellung pathologischer Veränderungen. 
Herz: es wird der Herzbeutel geöffnet. Beschaut wird der Zustand der Epicard (Herzaußenhaut), Myokard (Herzmuskelfaser), seziert werden entlang einer großen Krümmung rechte und linke Herzkammer, besichtigt wird der Zustand der Herzaußenhaut und des Blutes; es werden 1-2 Längs- und ein nicht durchgehender Längsschnitt der Herzmuskeln durchgeführt (Untersuchung auf Zystizerkose, Sarcocystis u. a.).

Leber: wird beschaut und abgetastet von der Zwerchfell- und der viszeralen Seite. Bei einer Hindrehung des Zwerchfells zur Leber wird dieses abgetrennt und es wird das Parenchym der Leber auf das Vorhandensein pathologischer Veränderungen besichtigt. Seziert und beschaut werden die Portallymphknoten und es erfolgen von der viszeralen Seite entlang der Gallengänge 2 – 3 nicht durchgehende Schnitte.
Nieren: arbeitende werden aus der Kapsel entnommen; sie werden beschaut und abgetastet, bei Feststellung pathologischer Veränderungen werden sie abgetrennt.
Magen (Vormagen): äußerlich wird die seröse Hülle beschaut, seziert und besichtigt werden die Lymphknoten. Bei Notwendigkeit wird der Magen für die Beschau der Schleimhaut. Die Speiseröhre wird besichtigt (auf Zystizerkose, Sarcocystis).

Darmtrakt: wird besichtigt von der Seite der Serosa und es werden mehrere mesenteriale Lymphknoten seziert.

Euter: wird gründlich abgetastet und es werden ein - zwei tiefe Parallelschnitte gemacht. Es werden die Lymphknoten über dem Euter geöffnet.

Gebärmutter. Hoden. Harnblase. Bauchspeicheldrüse: werden besichtigt und bei Notwendigkeit geöffnet.
Schlachtkörper: wird von der äußeren und inneren Oberfläche besichtigt, dabei achtend auf Vorhandensein von Anschwellungen und anderen pathologischen Veränderungen.
Bei Verdacht auf eine Infektionskrankheit oder auf Erkrankungen, die mit einer Störung des Stoffwechsels verbunden sind, werden im Ermessen des Veterinärarztes die Lymphknoten geöffnet: Lymphknoten an der Nackenoberfläche (Vorschulter), oberhalb des Schlüsselbeins (der ersten Rippe und am Schlüsselbein selbst), Lymphknoten an Rippen-Nacken, zwischen den Rippen, kraniale Lymphknoten der Brust, Lymphknoten über der Brust, am Schultergürtel, Becken-Lymphknoten, Kniefaltenlymphknoten, Leistenlymphknoten, Gesäßlymphknoten und Kniekehllymphknoten. In notwendigen Fällen seziert man für die Entdeckung von Zystizerkose zusätzlich längs des Nackenmuskels, der Arm-, Rücken-, Gesäß-, Becken-Muskelgruppe und der Zwerchfellmuskeln. 
Bei Kälbern wird auch die Nabelschnur besichtigt und es werden die Hand- und Arm-Gelenke geöffnet (Knöchel- und Sprunggelenke).

2.3.2. Bei Kleintieren.

Innere Organe, Kopf und Schlachtkörper werden genauso beschaut, wie bei Großrindern. Für die Erkennung käsiger Lymphadenitis werden die Lymphknoten der Nackenoberfläche und der Kniefalte besichtigt.
2.3.3. Bei Schweinen.

Kopf: nach dem Entbluten, wenn bei den Schlachtkörpern die Enthäutung vorgenommen wird, erfolgt ein Längsschnitt der Haut und Muskeln im Unterkieferbereich von der Wundöffnung nach unten in Richtung des Zusammenwachsens der Stränge des unteren Kieferknochens вскрывают und es werden von beiden Seiten die Unterkieferlymphknoten (auf Milzbrand) besichtigt. Wenn die Schlachtkörper ohne Enthäutung verarbeitet werden, so werden die Unterkieferlymphknoten und die restlichen Kopfteile nach dem Absengen besichtigt.
Anschließend werden bei der Beschau der Köpfe die Unterkiefer-, die hinter dem Ohr liegenden und die Nackenlymphknoten, die äußeren und inneren Kaumuskeln seziert und besichtigt (auf Zystizerkose). Besichtigt und abgetastet wird die Zunge; besichtigt werden die Schleimhaut des Kehlkopf, der Kehldeckel und die Mandel.

Milz: wird äußerlich besichtigt, seziert wird Parenchym, geöffnet werden bei Notwendigkeit die Lymphknoten.
Lungen: werden äußerlich besichtigt, abgetastet und die Bronchiallymphknoten (linker, rechter und mittlerer) werden seziert.
Magen, Speiseröhre, Darmtrakt, Nieren, Herz: werden genauso besichtigt wie bei Großrindern.
Leber: abgetastet und besichtigt werden Zwerchfell- und viszerale Oberflächen, die Gallengänge im Querschnitt von der viszeralen Seite an der Verbindungsstelle der Lappen. 
Schlachtkörper: werden ebenso besichtigt wie bei Großrindern. 
Für die Untersuchung auf Zystizerkose werden bei Notwendigkeit die Gesäß-, Nacken-, Schulter- (Musculus anconeus), Rücken- und Beckenmuskel, sowie die Zwerchfellmuskeln seziert und besichtigt.
Bei Verdacht auf Vorliegen von Entzündungsprozessen (Abszesse u. a.), die in tieferliegenden Schichten des Muskelgewebes lokalisiert wurden, werden im Nackenbereich zwei bis drei Längsschnitte der Muskeln (im mittleren Schulterteil) vorgenommen.
Bei Entdeckung eines Entzündungsprozesses im vorderen Teil des Schlachtkörpers müssen unbedingt, neben den Kieferlymphknoten und den Lymphknoten hinter dem Ohr die oberflächlichen Nackenlymphknoten besichtigt werden.

Alle Schlachtkörper müssen unbedingt, so wie in P. 3.2.4. angegeben, auf Trichinose untersucht werden.
2.3.4. Bei Pferden, Eseln, Mauleseln.
Kopf: seziert werden die Unterkiefer- und die unter der Zunge befindlichen Lymphknoten; besichtigt werden die Nasenhöhle und die herausgerissene Nasenscheidewand. 
Lungen: geöffnet werden Luftröhre (Trachee), Großbronchien und die Schleimhaut wird besichtigt. Seziert werden alle Bronchial-, sowie auch die tiefen Nackenlymphknoten, die sich entlang der Luftröhre (Trachee) befinden. Seziert werden mit zwei schiefen Schnitten die Lappen der rechten und linken Lunge, besichtigt und abgetastet werden die Schnittstellen.
Milz, Leber, Nieren, Darmtrakt, Magen, Herz und andere Organe: werden ebenso besichtigt wie bei Großrindern.
Schlachtkörper: werden von Außen- und Innenseite besichtigt. Bei einem Verdacht auf Infektionskrankheiten werden die gleichen Lymphknoten des Schlachtkörpers geöffnet und besichtigt wie bei Großrindern. Zusätzlich werden die Muskeln (von der Schaufelinnenseite) auf Melanome und die innere Oberfläche der Gefäßwand auf Alfortiosis besichtigt.
Im Falle eines Verdachts auf Onchozerkose (Vorhandensein von sichtbaren pathologischen Veränderungen in Form des Anschwellens des Granulationsgewebes, Vernarbung im Ristbereich und andere) wird ein schiefer Längsschnitt der nuchalen Muskulatur bis auf  das Niveau des Dornfortsatzes beim Brustbein durchgeführt.

2.3.5. Bei Kamelen.

Alle Organe und Schlachtkörper werden genauso besichtigt wie bei Großrindern. Dabei werden an mehreren Stellen die Lymphknoten der Mittelwand, die in Form eines durchgängigen Strangs entlang der Mittelwand verlaufen, seziert und besichtigt.
2.3.6. Die veterinärsanitäre Beschau von Geflügel, Truthähnen, wilden und industriell gehaltenen, sowie die hygienische Bewertung des Fleisches und aller Schlachtnebenprodukte wird durchgeführt, wie in den Abschnitten 4 und 5 angegeben.
2.4. Bei der Beschau der Schlachtkörper und inneren Organe (Leber, Herz, Nieren) werden Schnitte an diesen so vorgenommen, dass nach Möglichkeit die Warenansicht des Produktes erhalten bleibt.
Die Ergebnisse der veterinärhygienischen Begutachtung von Fleisch und Fleischerzeugnissen, der  Untersuchungen auf Trichinose, bakteriologische Untersuchungen der Tierschlachtung auf einem hygienischen Schlachthof werden in Journalen der festgelegten Form entsprechend der geltenden Anweisung zur veterinären Erfassung und veterinären Berichterstattung registriert. 
2.5. In allen Fällen, bei denen in den entsprechenden Punkten der vorliegenden Vorschriften nicht auf eine Beschränkung der Freigabe von Fleisch und einzelnen Produkten, auf die Notwendigkeit der Desinfektion der Häute usw. hingewiesen wird, werden diese ohne Beschränkungen freigegeben.
2.6. Die Auszeichnung von Fleisch aller Tierarten erfolgt entsprechend der geltenden Anweisung zur Auszeichnung von Fleisch.
2.7. In allen Fällen der Entdeckung von für Infektions- und Invasionskrankheiten typischen Änderungen bei der veterinärhygienischen Begutachtung werden veterinärhygienische Maßnahmen (Desinfektion der Räumlichkeiten, Ausrüstungen und andere) gemäß den geltenden Anweisungen von Gosagroprom der UdSSR durchgeführt.
3. VETERINÄR-HYGIENISCHE BEGUTACHTUNG DER TIERKÖRPER UND INNEREN ORGANE
3.1. Infektionskrankheiten.

3.1.1. Milzbrand. Bei Verdacht auf Milzbrand wird die weitere Schlachtung der Tiere unterbrochen. Vom verdächtigen Tierkörper werden Teilchen der Milz, veränderte Teile des Gewebes und betroffene Lymphknoten abgenommen und für mikroskopische und bakteriologische Untersuchungen ins Labor geschickt. Bis zum Eintreffen der Ergebnisse der Untersuchungen werden Tierkörper und alle Organe an einer gesonderten Stelle isoliert.
3.1.1.1. Bei der Feststellung von Milzbrand durch die bakteriologischen Untersuchungen wird der Tierkörper mit den Organen und der Haut ohne Abwarten der Ergebnisse der bakteriologischen Untersuchung zur Vernichtung (Verbrennen) unter Einhaltung der festgelegten veterinärhygienischen Vorschriften geschickt.
Alle entpersönlichten Produkte (Beine, Ohren, Euter, Blut und andere), die bei der Schlachtung anderer Tiere gewonnen und mit von Milzbrand befallenen Produkten vermischt wurden, werden verbrannt.
Die Häute von gesunden Tieren, die Kontakt mit der Haut eines an Milzbrand erkrankten Tieres in Kontakt gekommen sind, sind so zu desinfizieren, wie die in der geltenden Anweisungen zur Desinfektion von Rohstoffen tierischen Ursprungs und der Betriebe zu deren Aufbereitung, Lagerung und Verarbeitung vorgesehen ist.
Anmerkung. In allen Fällen, bei denen in den Vorschriften auf die Notwendigkeit der Desinfektion der Häute hingewiesen wird, sind diese entsprechend der erwähnten Instruktion zu desinfizieren.
Nach der Entfernung eines mit Milzbrand befallenen Schlachtkörpers und anderer Schlachtprodukte aus der Schlachtabteilung wird unverzüglich eine Desinfizierung entsprechend der Anweisung zu Maßnahmen gegen Milzbrand durchgeführt Durch die Arbeiter wird eine außerplanmäßige Milzbrand-Prophylaxe in Übereinstimmung mit den Anweisungen und methodischen Hinweisen zur Labor- und klinischen Diagnostik, Prophylaxe und Heilung von Milzbrand bei Menschen, die durch das Ministerium für Gesundheitswesen der UdSSR genehmigt wurde, durchgeführt.
Andere Schlachtkörper und Schlachtprodukte, die der Verbreitung von Milzbrandbazillen verdächtigt sind, werden im Verlauf des technologischen Prozesse unverzüglich einer Entkeimung durch Auskochen unterworfen, jedoch spätestens 6 Stunden ab dem Schlachtzeitpunkt, in offenen Kesseln innerhalb von 3 Stunden ab dem Siedebeginn, und in geschlossenen Kesseln bei einem Druck von 0,5 MP über 2,5 Stunden. Wenn es nicht möglich ist, die Entkeimung in der genannten Frist durchzuführen, müssen die Schlachtkörper in einer Räumlichkeit bei einer Temperatur von höchstens +10 °C isoliert und anschließend zur Entkeimung, wie oben angegeben,  verbracht werden, jedoch nicht später als 48 Stunden ab dem Schlachtzeitpunkt. Ist dies nicht möglich, so müssen die Schlachtkörper und Schlachtprodukte, die unschädlich zu machen sind, zur Verwertung oder Verbrennung weitergeleitet werden.
Schlachtkörper und andere Schlachtprodukte, deren Besamung mit Milzbrandbazillen während des technologischen Prozesses ausgeschlossen wird, werden ohne Einschränkungen freigegeben.

3.1.1.2. Bei einem negativen Ergebnis der bakteriologischen Untersuchung wird der Schlachtkörper, der unter dem Verdacht der Ansteckung mit Milzbrand stand, weiter bis zum Eingang des Gutachtens über die Ergebnisse der bakteriologischen Untersuchung in Isolation gehalten; die Notwendigkeit der Durchführung anderer Maßnahmen in der Abteilung (Desinfektion usw.) wird durch den Veterinärarzt festgelegt.

Bei Bestätigung der Diagnose Milzbrand durch die bakteriologische Untersuchung wird mit den Tierkörpern und den anderen Schlachtprodukten, die der Besamung mit Milzbrandbazillen verdächtig sind, genauso verfahren, wie in Unterpunkt 3.1.1.1 des vorliegenden Punktes angegeben.

3.1.2. Emphysematöse Karfunkel. Malignes anthraköses Ödem. Labmagenpararauschbrand der Schafe. Breinierenkrankheit bei Schafen. Die Schlachtkörper werden mit den Organen und der Haut verbrannt.
Alle entpersönlichten Produkte (Beine, Euter, Ohren, Blut und andere), die aus der Schlachtung anderer Tiere gewonnen wurden, die mit Schlachtprodukten von Tieren gemischt wurden, bei denen die genannten Krankheiten festgestellt wurden oder mit solchen in Berührung gekommen sind (darunter auch Schlachtkörper) werden verbrannt.
3.1.3. Rotz. Botulismus. Lymphangitis epizootica. Druse (Pferd). Bei Feststellung von Rotz, Botulismus, Lymphangitis epizootica werden die Schlachtkörper mit den inneren Organen und der Haut vernichtet. Alle Schlachtkörper, die der Besamung mit Erregern von Rotz und Lymphangitis epizootica im Laufe des technologischen Prozesses verdächtig sind, werden nach dem Auskochen freigegeben, die inneren Organe werden zur Verwertung weitergeleitet, ebenso wird mit den Schlachtkörpern verfahren, wenn ihr Auskochen nicht möglich ist.

Schlachtkörper, die im Laufe des technologischen Prozesses mit Botulismus-Erregern infiziert wurden, werden zur Verwertung weitergeleitet.
Bei Feststellung von Druse (Pferd) werden Kopf und innere Organe zur Verwertung weitergeleitet, der Schlachtkörper wird ohne Beschränkungen freigegeben, wenn bei den bakteriologischen Untersuchungen keine Salmonellen oder Erreger von Druse festgestellt wurden. Bei Erkennen von Salmonellen oder Druse-Streptokokken im Schlachtkörper wird dieser zum Auskochen weitergeleitet.
Anmerkung. In allen Fällen, bei denen in den Vorschriften auf die Weiterleitung des Schlachtkörpers (von Geflügelschlachtkörpern), Schlachtprodukten auf Auskochen verwiesen wird, muss die Weiterverarbeitung zu Konserven, und des Fettes zu Schmalz unbedingt unter Beachtung der Punkte 11.1 – 11.6 erfolgen.
3.1.4. Tuberkulose.

3.1.4.1. Magere Schlachtkörper bei Entdeckung beliebiger Formen der Ansteckung der Organe oder Lymphknoten mit Tuberkulose in ihnen, ebenso Schlachtkörper unabhängig vom Ernährungszustand, Köpfe, innere Organe (darunter auch der Darmtrakt) werden bei einem generalisiertem Tuberkuloseprozess, d. h. wenn gleichzeitig Brust- und Bauchhöhle mit regionären Lymphknoten betroffen sind, zur Verwertung weitergeleitet.

3.1.4.2. Schlachtkörper mit normalem Ernährungszustand (außer Schlachtkörper von Schweinen) werden bei Vorliegen eines Tuberkulosebefalls in einem Lymphknoten, in einem der inneren Organe oder anderer Gewebe, wie auch die nicht befallenen Organe werden zur Verarbeitung zu Fleischblöcken, Konserven oder Auskochen unter Beachtung der Anforderungen von Abschnitt 11 weitergeleitet. Das innere Fett wird umgeschmolzen.

Von Tuberkulose betroffene Organe und Gewebe werden unabhängig von der Form der Ansteckung zur Verwertung gegeben. 
Anmerkung. Ein nicht von Tuberkulose befallener Darmtrakt wird für die Verwendung im gegebenen Betrieb als  Naturdarm für gekochte Würste und bei Fehlen einer solchen Möglichkeit zur Produktion von Trockenfutter weitergeleitet.
3.1.4.3. Bei Entdeckung eines Tuberkulosebefalls in Schlachtkörpern von Schweinen in Form von verkalkten Herden nur in den Unterkieferlymphknoten werden diese entfernt, der Kopf wird zusammen mit der Zunge zum Auskochen weitergeleitet; Schlachtkörper, innere Organe und Darmtrakt werden ohne Einschränkungen freigegeben.  Bei einem Tuberkulosebefall nur der Bauchlymphknoten wird der Darmtrakt zur Verwertung gegeben, Schlachtkörper und die restliche inneren Organe werden ohne Einschränkungen freigegeben.
Bei Entdeckung in einem der angegebenen Lymphknoten von Befällen käsiger, verkalkter Herde oder Tuberkulosebefall (unabhängig von dessen Art) gleichzeitig sowohl in den Unterkieferlymphknoten als auch in den Bauchknoten werden diese entfernt, der Darmtrakt wird zur Verwertung weitergeleitet, Schlachtkörper und restliche Organe – zur Fertigung von Fleischblöcken, Konserven oder zum Auskochen unter Einhaltung der Anforderungen von Abschnitt 11. 
Bei Entdeckung von Tuberkuloseerregern in den Lymphknoten von Schweineschlachtkörpern, hervorgerufen durch Corynebacterium, werden Schlachtkörper und Organe nach Entfernung der befallenen Lymphknoten ohne Beschränkung freigegeben. 
Bei Entdeckung von Tuberkulosebefall, hervorgerufen durch atypische Mykobakterien (Mycobakterium avium) in den Lymphknoten der Schlachtkörper oder dem Darmtrakt von Schweinen wird mit den Schlachtkörpern und Organen so verfahren, wie im vorliegenden Unterpunkt angegeben.
3.1.4.4. Bei Entdeckung von Tuberkulosebefall  in den Knochen werden alle Knochen des Skeletts zur Verwertung weitergeleitet, und das Fleisch (bei Fehlen von Tuberkulosebefall) – zur Fertigung von Fleischblöcken, Konserven oder Auskochen unter Beachtung der Anforderungen von Abschnitt 11.

3.1.4.5. Bei der Schlachtung  im Darmtrakt von Tieren, die auf Tuberkulose reagieren, wird die phytosanitäre Bewertung des Fleisches und der anderen Schlachtprodukte in Abhängigkeit von der Entdeckung des Tuberkulosebefalls durchgeführt. Wenn kein Tuberkulosebefall in Lymphknoten, Geweben oder Organen festgestellt wird so werden die Schlachtkörper und anderen Schlachtprodukte ohne Einschränkungen freigegeben.
3.1.5. Pseudo-Tuberkulose. Schlachtkörper und innere Organe werden bei Vorliegen einer Erschöpfung und mehrfachen Befalls der Lymphknoten oder Entdeckung eines Pseudo-Tuberkulos-Prozesses in der Muskultur zur Verwertung weitergeleitet. 
Bei fehlender Erschöpfung und Befall nur in den inneren Organen oder den Lymphknoten werden die inneren Organe zur Verwertung weitergeleitet, und der Schlachtkörper und andere Schlachtprodukt werden ohne Einschränkungen freigegeben.

3.1.6. Paratuberkulose (Johnesche Krankheit). Bei Vorliegen pathologischer Veränderungen im Darmtrakt, den Bauchlymphknoten, dem Kehlkopf, dem Zwischenkieferbereich (Ödeme) werden Kopf, veränderte Organe und Darmtrakt mit dem Darmgekröse zur Verwertung geleitet, Schlachtkörper und andere Schlachtprodukte werden ohne Einschränkungen freigegeben.
Magere Schlachtkörper wie auch Organe werden bei Vorliegen in ihnen der genannten Befälle zur Verwertung weitergeleitet. 
3.1.7. Maul- und Klauenseuche.

3.1.7.1. Fleisch und andere Produkte aus der Tierschlachtung, die an Maul- und Klauenseuche erkrankt sind oder im Verdacht der Erkrankung daran stehen und sich in einer Partie befinden, werden, wie in P. 1.18 der vorliegenden Vorschrift angeführt, zur Weiterverarbeitung zu gekochten oder gekochten und geräucherten Wurstsorten, gekochten kulinarischen Erzeugnissen oder zu Konserven weitergeleitet. Ist es nicht möglich, das Fleisch zu den genannten Erzeugnissen zu verarbeiten, so wird es durch Auskochen unschädlich gemacht.
Die Freigabe von Fleisch und anderen Schlachtprodukten im rohen Zustand ist verboten.
Bei Vorliegen zahlreicher kleiner oder umfangreicher nekrologischer Herde in vielen Muskeln (Becken- und Brustgliedmaßen, Schultergürtel und andere, sowie bei erschwerten Formen der Maul- und Klauenseuche, begleitet von gangränösen oder eiternden Entzündungen der Gliedmaßen, des Euters und anderer Organe, werden die Schlachtkörper und Organe zur Verwertung weitergeleitet.
Bei Vorliegen einzelner nekrologischer Herde in den Muskeln werden die befallenen Teile der Muskeln zur Verwertung geleite und die Frage einer Verwendung der Organe  und des restlichen Fleisches muss in Abhängigkeit von den Ergebnissen der bakteriologischen Untersuchung entschieden werden, wie in P. 10.5 angeführt.

Gibt es im betroffenen Betrieb keine Wurst- oder Konservenproduktion, so werden die genannten Schlachtkörper und Nebenprodukte zum Transport in die nächstgelegenen Wurst- oder Fleischfabriken in den Grenzen des Gebietes, Kreises oder der Republik zugelassen, jedoch nur mit Genehmigung der Veterinärbehörden (des Gebiets, Kreises, der Republik) und unter Einhaltung der festgelegten veterinärhygienischen Vorschriften.
Die Knochen werden vom Betrieb erst nach ihrem Auskochen über 2,5 Stunden freigegeben oder sie werden zu Trockenfutter im gleichen Betrieb verarbeitet.
Därme, Speiseröhren, Harnblasen müssen technologisch getrennt von anderen Rohstoffen verarbeitet werden mit anschließendem Durchspülen von innen und außen mit 0,5%iger Formaldehyd-Lösung oder  durch Auswässerung mit einer gesättigten Kochsalzlösung, angesäuert mit 0,08%iger Essigsäure: bei Därmen – über 4 Stunden, bei Speiseröhren und Harnblasen – über 24 Stunden. Darmprodukte, die nicht durch dieses Verfahren unschädlich gemacht wurden, werden zur Verwertung weitergeleitet.
Es ist gestattet, die Magenschleimhäute von Schweinen und den Labmagen von Großrindern zur Gewinnung von Pepsin im gleichen Betrieb zu verwenden.
Es ist zulässig, das Blut wird für die Produktion von trockenem Albumin zu verwenden, wenn das Fleischkombinat mit Trockenanlagen ausgestattet ist, welche die Bearbeitung des Fertigproduktes bei dessen Verlassen aus der Trockenanlage bei einer Temperatur von mindestens 55 °C sicherstellen. Bei Fehlen solcher Anlagen muss das Blut ausgekocht werden, wie unten angeführt.
Endokrine Rohstoffe. Die Sammlung von endokrinem Rohstoff (Hypophyse, Nebenniere, Bauchspeicheldrüse, Schilddrüse und Nebenschilddrüse), des Rückenmarks und des Harns der Tiere, die an Maul- und Klauenseuche  erkrankt oder erneut erkrankt sind, oder mit einem Vakzin vor Ablauf der in P. 1.4 vorliegender Vorschriften genannten Fristen geimpft wurden, ist verboten. Es ist erlaubt, im gleichen Betrieb den endokrinen Rohstoff von Tieren, die unter dem Verdacht der Ansteckung mit Maul- und Klauenseuche stehen, für die Herstellung von endokrinen Heilpräparaten (Insulin, Campolon, Cholesterin, Adrenalin, Adrenokortikotropin) zu verwenden.
Alle Schlachtabfälle, die für die Verwendung in Tierfutter vorgesehen sind (darunter auch Blut, Fibrin usw.) werden erst nach dem Auskochen freigegeben, mit einer Hinführung der Temperatur in der Masse von mindestens 80 °C über 2 Stunden oder werden im gleichen Betrieb zu Tiertrockenfutter verarbeitet.
Die Häute von kranken Tieren mit Verdacht auf Erkrankung und Ansteckung, müssen desinfiziert werden. Häute, die vor Feststellung der Maul- und Klauenseuche abgetrennt wurden, sowie Häute von gesunden Tieren, die nicht mit infizierten Häuten in Kontakt gekommen sind, dürfen vom Fleischkombinat ohne Desinfektion in gesonderten Waggons oder Fahrzeugen unmittelbar für den Transport in Lederfabriken unter Umgehung der Umwälzstützpunkte verladen werden. 
Hörner, Hufe, Haare, Borsten werden mit 15-iger Formaldehydlösung desinfiziert, anschließend werden sie ohne Einschränkungen freigegeben.

3.1.7.2. Tierkörper und alle anderen durch Tierschlachtung gewonnenen Produkte, die wiederholt an Maul- und Klauenseuche erkrankt sind und nach Ablauf von 3 Monaten nach Neuerkrankung und Aufhebung der Quarantäne in der Wirtschaftseinheit zur Schlachtung weitergeleitet wurden, sowie von Tieren, die mit einem inaktiviertem Vakzin gegen Maul- und Klauenseuche innerhalb von 21 Tagen in den von Maul- und Klauenseuche begünstigten Gebieten wie in P. 1.18 der vorliegenden Vorschriften angegeben, geimpft wurden, werden ohne Einschränkungen freigegeben, aber es ist verboten, diese über die Grenzen des Gebiete, der Region und der Republik hinaus zu befördern. In den Grenzen einer Unionsrepublik können diese Produkte in andere Gebiete ausgeführt werden, jedoch nur mit Genehmigung der Hauptverwaltung (Verwaltung) für Veterinärwesen von Gosagroprom der Unionsrepublik. Die Sammlung von endokrinen Rohstoffen von solchen Tieren ist, wie in P. 3.1.7.1. angegeben, verboten.
Sind seit Aufhebung einer Quarantäne über eine Wirtschaftseinheit mehr als drei Monate vergangen, ist es erlaubt, Tiere mit erneuter Erkrankung an Maul- und Klauenseuche in ein Fleischkombinat weiterzuleiten, Fleisch und andere Schlachtprodukte werden in diesem Fall ohne Beschränkungen innerhalb des Landes abgesetzt.
3.1.7.3. Bei einer Notschlachtung von Tieren, die an Maul- und Klauenseuche erkrankt sind, werden in der Wirtschaftseinheit Fleisch und andere Schlachtprodukte nur nach Auskochen und nur innerhalb der Wirtschaftseinheit verwendet. Ihre Ausfuhr in Rohzustand über die Grenzen der Wirtschaftseinheit hinaus ist verboten. Haut, Hörner, Hufe, Haare und Borsten sind zu desinfizieren.

3.1.8. Brucellose.

3.1.8.1. Fleisch aus der Schlachtung von Tieren aller Art, die klinische oder pathologische Anzeichen von Brucellose hatten, wird nach dem Auskochen freigegeben. 
Fleisch aus der Schlachtung von Großrindern und Schweinen, die auf Brucellose reagieren, jedoch keine klinischen Merkmale der Brucellose oder pathologische Veränderungen im Fleisch und den Organen zeigen, werden ohne Einschränkungen freigegeben.
Das Fleisch von Großrindern und Schweinen, die auf Brucellose reagiert haben und aus Wirtschaftseinheiten (Farmen) angeliefert wurden, die ungünstig sind hinsichtlich Brucellose (Brucella melitensis Erreger der Schaf- und Ziegenbrucellose), müssen zu Wurst oder Konserven unter Einhaltung unter Einhaltung der in den Punkten 11.5.1, 11.5.2 und 11.6 genannten Bedingungen verarbeitet werden. Im Veterinärzeugnis muss sich darüber der entsprechende Vermerk befinden.
Fleisch aus der Schlachtung von Schafen und Ziegen, die auf Brucellose reagiert haben, muss zu Wurst oder Konserven verarbeitet werden unter Einhaltung der Bedingungen, wie oben angeführt.
3.1.8.2. Knochen, gewonnen aus der Entbeinung von Fleisch aller Arten von Tieren mit klinischen oder pathologischen Merkmalen von Brucellose, sowie aus Schlachtkörpern von Schafen und Ziegen, die auf Brucellose reagieren, werden zum Auslösen des Lebensmittelfetts oder in die Produktion von Tiertrockenfutter weitergeleitet. Fleisch aus der Schlachtung von Schafen und Ziegen, die auf Brucellose reagieren, muss zu Wurst oder Konserven unter Einhaltung der oben aufgeführten Bedingungen verarbeitet werden. 
3.1.8.3. Kopf, Leber, Herz, Lungen, Nieren, Mägen und andere innere Organe, gewonnen aus der Schlachtung von Tieren aller Art, die auf Brucellose reagiert haben, dürfen im Rohzustand nicht verkauft werden; sie werden nach dem Auskochen freigegeben oder zur Verarbeitung zu Wurst- und anderen Kocherzeugnissen weitergeleitet.
3.1.8.4. Rinder- und Schweineohren und Beine, Rinderlippen und Schweineschwänze werden im Voraus vor der industriellen Verarbeitung oder dem Auskochen abgebrüht oder gedämpft, Hammel- und Schweineköpfe – abgebrüht, Mägen – abgebrüht.
3.1.8.5. Euter von Kühen, Schafen und Ziegen, die auf Brucellose reagieren, jedoch keine klinischen Merkmale von Brucellose und keine pathologischen Veränderungen im Schlachtkörper und den Organen haben, werden nach dem Auskochen freigegeben; bei Vorliegen von klinischen Merkmalen der Brucellose oder pathologischen Veränderungen werden diese zur Verwertung weitergeleitet.
3.1.8.6. Därme, Speiseröhren und Harnblasen von Tieren, die auf Brucellose reagieren, werden in 1%iger , вSalzlösung mit 0,5 % Salzsäure über 48 Stunden bei einer Temperatur von 15 – 20 °C  und einem Flüssigkeitskoeffizienten von 1:2 gehalten. Därme, Speiseröhren und Harnblasen von Tieren, die klinisch erkrankt sind an Brucellose, müssen verwertet werden.

3.1.8.7. Das Blut von Tieren, die klinisch krank sind und bei der Untersuchung auf Brucellose reagieren, darf für die Herstellung von Tiertrockenfutter oder technischen Produkten eingesetzt werden.
3.1.8.8. Häute, Hörner, Hufe aus der Schlachtung aller Arten von Tieren, die klinisch an Brucellose erkrankt sind und auf Ziegen- und Schafbrucellose (Brucella melitensis) reagieren, werden nach einer Desinfektion freigegeben.
3.1.9. Leptospirose. Q-Fieber. Abortus enzooticus ovium bei Tieren. Wenn Leptospirose festgestellt wird und es degenerative Veränderungen der Muskulatur oder eine ikterische Einfärbung gibt, die im Verlauf von zwei Tagen nicht verschwindet, werden Schlachtkörper und innere Organe zur Verwertung weitergeleitet. Bei Fehlen von degenerativen Veränderungen in der Muskulatur, jedoch Vorhandensein einer ikterische Einfärbung darin, die innerhalb von zwei Tagen verschwindet, werden Schlachtkörper und auch innere Organe ohne pathologische Veränderungen nach dem Auskochen freigegeben. Darmtrakt und pathologisch veränderte Organe werden zur Verwertung weitergeleitet. 

Bei Feststellung von Q-Fieber, Abortus enzooticus ovium bei Tieren werden Schlachtkörper und unveränderte Organe nach dem Auskochen freigegeben, veränderte Organe, sowie das Blut werden zur Verwertung weitergeleitet.
Bei Chlamydien der Tiere werden Darmtrakt, Speiseröhre, Harnblase bei fehlenden pathologischen Veränderungen nach einer Bearbeitung mit 0,5%iger Formaldehyd-Lösung über 30 Minuten weiterverwendet. Knochen werden 2,5 stunden dem Auskochen unterworfen.

Schlachtkörper und andere Schlachtprodukte von Tieren, die nur positiv bei der Untersuchung auf Leptospirose, Abortus enzooticus ovium, Q-Fieber reagiert haben, d. h. bei denen keine klinischen Merkmale oder pathologischen Veränderungen im Muskelgewebe und den Organen vorliegen, werden ohne Einschränkungen freigegeben.
Häute, Haare, Hörner und Hufe aus der Schlachtung von Tieren, die klinisch erkrankt sind an Leptospirose, Abortus enzooticus ovium oder Q-Fieber, werden nach einer Desinfektion freigegeben.
3.1.10. Aktinomykose (Strahlenpilzerkrankung). Bei Befall nur der Kopf-Lymphknoten mit Aktinomykose werden diese entfernt und der Kopf wird zum Auskochen weitergeleitet. Bei Befall der Knochen und Muskeln des Kopfes wird dieser ganz zur Verwertung verbracht.

Bei beschränktem Befall der inneren Organe und der Zunge mit Aktinomykose werden diese nach Entfernung der befallenen Stellen freigegeben; bei umfangreicherem Befall der inneren Organe und der Zunge werden diese zur Verwertung weitergeleitet.
Bei einem verbreiteten Aktinomykose-Prozess mit Befall der Knochen, der inneren Organe und der Muskultur wird der Schlachtkörper zusammen mit den Organen zur Verwertung weitergeleitet.

3.1.11. Schweinepest. Rotlauf. Pseudowut (auch Tollkrätze oder Aujeszky-Krankheit). Pasteurellosis (Rinderseuche). Listeriose. Salmonellenkrankheit. Es ist verboten, Schlachtkörper und Schlachtnebenprodukte von Tieren, die an den genannten Krankheiten erkrankt sind oder unter dem Verdacht der Erkrankung an diesen stehen, in rohem Zustand freizugeben. Schweine, die gegen die Schweinepest geimpft wurden und vor dem Schlachten eine erhöhte Temperatur zeigen oder bei denen nach dem Schlachten pathologische und anatomische Veränderungen der inneren Organe entdeckt wurden, werden hygienischen Bewertung genauso behandelt wie an Schweinepest erkrankte Tiere.
Bei Vorhandensein von degenerativen oder anderen pathologischen (Abszesse u. a.) Veränderungen in der Muskulatur werden die Schlachtkörper mit den inneren Organen zur Verwertung weitergeleitet.

Bei fehlenden pathologischen Veränderungen im Schlachtkörper und den inneren Organen wird die Entscheidung über deren Verwendung nach der bakteriologischen Untersuchung (mit Ausnahme von Listeriose) auf Salmonellen getroffen. Wobei bei Entdeckung von Salmonellen im Fleisch oder den inneren Organen die inneren Organe der Verwertung oder Vernichtung zugeführt werden, und die Schlachtkörper nach dem Auskochen freigegeben oder zur Herstellung von Konserven weitergeleitet werden.
Bei Nichtvorhandensein von Salmonellen wird erlaubt, Schlachtkörper, Speck und innere Organe zu gekochten gekochten/geräucherten Wurstsorten und Konserven zu verarbeiten oder diese zum Auskochen zu leiten. Bei Rotlauf, Pasteurellosis (Rinderseuche) und Listeriose ist es außerdem erlaubt, diese auch für die Herstellung von Kochwürsten, gekochter/geräucherter Rippchen und Koteletts zu verwenden..

Pathologische veränderte innere Organe, Kehlköpfe und Blutungen, wie auch Köpfe von an Listeriose erkrankten Tieren werden in allen Fällen der Verwertung mit Bearbeitung bei einer Temperatur von mindestens 100 °C  oder zum Auskochen bei gleicher Temperatur über 1 Stunde zugeführt.
Die Häute werden desinfiziert.
3.1.12. Infektiöse atrophische Rhinitis. Bei Verdacht auf Erkrankung wird der Kopf für die Beschau längs in zwei Hälften gespalten. Beschaut werden die Atemwege: bei Entdeckung von Entzündungs- und nekrologischen Prozessen auf der Nasenschleimhaut, Atrophie der Nasenmuscheln  werden der Kopf mit der Zunge, die Luftröhre und Lungen der Verwertung zugeführt. Der Schlachtkörper und die restlichen inneren Organe (Leber, Nieren, Milz und andere) werden bei Nichtvorliegen degenerativer Veränderungen ohne Einschränkungen freigegeben.
3.1.13. Infektiöser Katzenschnupfen. Paragrippe-3. Virusdurchfall. Adenovireninfektion. Fleisch und Halbfabrikate, die nach den Ergebnissen der veterinärhygienischen Begutachtung zum Essen geeignet sind, werden der Verarbeitung zu gekochten und gekochten/geräucherten Wursterzeugnissen, Fleischblöcken und Konserven nach der üblichen Technologie zugeführt, jedoch unter Einhaltung der Verarbeitungsbedingungen, die in den Punkten 11.5.1, 11.5.2 und 11.6 vorgesehen sind.

Bei Vorliegen von pathologischen Veränderungen im Schlachtkörper und den inneren Organen werden bakteriologische Untersuchungen durchgeführt. Bei Feststellung von Salmonellen werden die inneren Organe der Verwertung zugeführt, die Schlachtkörper werden nach dem Auskochen freigegeben oder zur Herstellung von Konserven und Fleischblöcken weitergeleitet.
Kopf, Kehlkopf, Speiseröhre, Harnblase, Knochen, gewonnen durch Fleischauslösung, Blut, pathologisch veränderte Organe und Gewebe, Hörner und Hufe werden der Verwertung zugeführt.
Die Häute erden desinfiziert in gesättigter Kochsalzlösung unter Hinzufügung von 1%iger Salzsäure (in Verrechnungseinheiten zu HCI) über einen Zeitraum von 24 Stunden bei einer Temperatur при температуре der Desinfektionslösung von 15 – 18 °С und einem Flottenverhältnis von 1:4. Die Neutralisierung wird in einer Lösung durchgeführt, die 6 % Kochsalz enthält, zu der in mehreren Schritten jeweils 0,5%iges kalziniertes Soda hinzugefügt wird bis zum Abschluss der Neutralisierung; die Beendigung der Neutralisierung wird durch Indikatoren angezeigt.
Haare werden in Dampf-Desinfektionskammern bei einer Temperatur von 109-111 °C über einen Zeitraum von 30 Minuten desinfiziert.
3.1.14. Epidemische Lungenentzündung von Großrindern. Infektiöse Agalaktie von Schafen. Infektiöse Pleuropneumonie (Rippenfell- und Lungenentzündung) von Ziegen.
Pathologisch veränderte Organe werden der Verwertung zugeführt.
Kehlköpfe werden nach Bearbeitung und Konservierung mit Salz entsprechend der allgemeinen Grundlagen verwendet.
Häute von Großrindern, die einer epidemischen Lungenentzündung erkrankt sind, und Ziegen, die an infektiöser Pleuropneumonie erkrankt sind, werden desinfiziert.
3.1.15. Wundstarrkrampf. Kopf, Schlachtkörper und die anderen Schlachtprodukte werden der Verwertung zugeführt.

3.1.16. Bösartiges katarrhales Fieber von Großrindern.  Encephalomyelitis von Pferden. Die Schlachtkörper werden zum Auskochen weitergeleitet, Kopf und befallene Organe werden der Verwertung zugeführt.
Die Häute werden desinfiziert.
3.1.17. Infektiöse Anämie von Pferden. Schlachtkörper und Schlachtprodukte von kranken Tieren werden der Verwertung zugeführt. Die Tiere werden bei Fehlen von klinischen Merkmalen aber bei serologischen Untersuchungen mit positivem Befund oder zweimaligem im Intervall von 7 – 20 Tagen zweifelhaftem Befund, zur Schlachtung in einem sanitären Schlachthof überführt, die Schlachtkörper werden nach Entkeimung durch Auskochen verwendet oder der Verarbeitung zu Fleischblöcken und Konserven zugeführt.
Kopf, Knochen und innere Organe werden verwertet.
Die Häute werden desinfiziert.
3.1.18. Transmissible virale Gastroenteritis (Magen-Darm-Entzündung) von Schweinen.
3.1.18.1. Fleisch und Nebenprodukte von kranken, einer Erkrankung verdächtigen und unter dem Verdacht der Ansteckung stehenden Schweinen werden zur Herstellung gekochter, gekochter/geräucherter Wurstwaren und Konserven weitergeleitet. Ist eine Verarbeitung des Fleisches und der Nebenprodukte zu Wurstwaren nicht möglich, so werden diese durch Auskochen unschädlich gemacht.
3.1.18.2. Fleisch und Nebenprodukte aus wiederholt erkrankten Tieren werden bei Fehlen von pathologischen Veränderungen ohne Einschränkungen freigegeben. Kopf, Beine und Schwanz dieser Tiere werden für die Produktion von Presskopf und Sülze verwendet oder sie werden ausgekocht, wie in P. 11.3.1 angeführt.
3.1.18.3. Darmtrakt, Harnblasen und Speiseröhren von kranen Schweinen werden verwertet. 
Därme, Harnblasen und Speiseröhren von unter dem Verdacht der Erkrankung stehenden Tieren werden als Naturdärme bei der Herstellung gekochter Wursterzeugnisse nach vorheriger 1-stündiger Bearbeitung mit 0,5%igem Formaldehydmit anschließendem Abspülen mit Wasser verwendet.
3.1.18.4. Knochen nach der Herauslösung von Fett, Blut, Hufe werden zu Futter tierischen Ursprungs verarbeitet.
3.1.18.5. Häute von kranken und unter dem Verdacht der Erkrankung stehenden Schweinen werden desinfiziert.    Häute von wiederholt erkrankten Tieren werden ohne Einschränkungen freigegeben. 
3.1.19. Enterovirus-Enzephalomyelitis der Schweine (Teschener Krankheit).
Fleisch und Schlachtprodukte werden zu gekochten, gekochten/geräucherten Würsten oder Konserven verarbeitet oder ausgekocht.
Zulässig ist die Verwendung der Köpfe, Beine und Schwänze für die Herstellung von Presskopf und Sülze.
Knochen, Blut, Gehirn und Rückenmark, Kehlköpfe, Mägen, Harnblasen, Speiseröhren, Hufe werden zu Trockentierfutter verarbeitet.  .

Bei Vorliegen degenerativer Veränderungen in der Muskulatur werden die Schlachtkörper der Verwertung zugeführt oder mit allen inneren Organen verbrannt.
Die Tierhäute werden nicht abgenommen, sondern abgesengt oder abgebrüht. In Fleischkombinaten ist die Enthäutung zulässig, die Häute werden desinfiziert.
3.1.20. Vesikuläre Schweinekrankheit.

Fleisch und andere Schlachtprodukte von kranken, unter dem Verdacht der Erkrankung stehender und unter dem Verdacht einer Ansteckung stehender Schweine, werden für die Zubereitung gekochter, gekochter/geräucherter Wursterzeugnisse und Konserven nach den durch die technologischen Anweisungen festgelegten Verfahren verwendet.  
Nebenprodukte werden für die Herstellung von Presskopf, Sülze, Kochwurst und Konserven unter Einhaltung der üblichen technologischen Betriebsabläufe verwendet.
Knochen nach der Auslösung von Fetten, Magenschleimhäute, Hufe werden zu Tiertrockenfutter in dem Betrieb verarbeitet, wo die Schweine geschlachtet wurden.

Kehlköpfe, Harnblasen und Speiseröhren werden mit 0,5%iger Formaldehydlösung über einen Zeitraum von einer Stunde bearbeitet, anschließend mit Wasser abgespült und innerhalb des Betriebes verwendet. Darmtrakt und andere Rohstoff, die nicht durch das angeführte Verfahren unschädlich gemacht wurden, werden der Verwertung zugeführt.
Häute von kranken und unter dem Verdacht der Erkrankung stehenden Schweinen werden desinfiziert.
3.1.21. Pocken. Schlachtkörper und innere Organe von Großrindern, Schafen, Ziegen und Schweinen werden bei gutartiger Pockenform und Ausheilung der  Eiterpusteln ohne Einschränkungen nach Entfernung (Säuberung) der pathologisch veränderten Quellgewebe freigegeben.
Schlachtkörper, sowie Schlachtprodukte von Schafen, Ziegen und Schweinen werden bei hämorrhagischer und gangränöser Pockenform der Verwertung zugeführt.
Die Häute werden desinfiziert.
 3.1.22. Nekrobakteriose. Bei einem lokalen pathologischen Prozess (Befall Maul, Nase, Kehlkopf, der inneren Organe oder Gliedmaßen) wird der Schlachtkörper ohne Einschränkungen freigegeben, die befallenen Teile werden der Verwertung zugeführt. Bei einem septischen Prozess werden Schlachtkörper und Nebenprodukte der Verwertung zugeführt.  Bei Befall mehrerer Organe mit befriedigendem Ernährungszustandes des Schlachtkörpers wird die Entscheidung über eine mögliche Verwendung des Fleisches und der inneren Organe nach Durchführung einer bakteriologischen Untersuchung (auf Vorliegen eine pathogenen Kokken-Mikroflora, von Salmonellen und anderem) getroffen.
3.1.23. Infektionskrankheiten  von Jungvieh (Infektion mit Diplokokken, Kolibakterien, Streptokokken, Salmonellen, Ruhr bei Lämmern und Schweinen, epizootische Bronchopneumonie der Rinder (EBR).

Bei Vorliegen degenerativer Veränderungen in den Muskeln werden Schlachtkörper und Schlachtprodukt der Verwertung zugeführt.
Bei Nichtvorliegen von pathologischen Veränderungen im Muskelgewebe werden die inneren Organe der Verwertung zugeführt, die Schlachtkörper werden nach dem Auskochen freigegeben.
3.1.24. Mastitis. Endometritis. Parametritis. Fleisch aus der Schlachtung von Kühen und Schafen, die an Mastitis, Endometritis, Parametritis erkrankt sind, muss auf Salmonellen und pathogene Staphylokokken untersucht werden.
Bei Nichtvorhandensein von Salmonellen und pathogenen Staphylokokken, sowie von degenerativen Veränderungen in der Muskulatur werden die Schlachtkörper und inneren Organe ohne Einschränkungen freigegeben. 
Bei Vorhandensein von Salmonellen wird das Fleisch der Verarbeitung zu Fleischblöcken, Konserven oder dem Auskochen unter Einhaltung der Anforderungen aus Abschnitt 11 zugeführt. Bei Feststellung von Staphylokokken wird das Fleisch zum Auskochen weitergeleitet.
Befallene Euter werden in beiden Fällen der Verwertung zugeführt.
3.1.25. Stachybotryotoxikose. Fusariose. Bei Fehlen von pathologisch-anatomischen Veränderungen und negativen Befund der Untersuchung auf Salmonellen werden Schlachtkörper, Kopf und Beine ohne Einschränkungen freigegeben. Bei Feststellung von Salmonellen wird der Schlachtkörper zum Auskochen oder zur Konservenherstellung weitergeleitet.

Die inneren Organe eines kranken Tieres und der Schlachtkörper werden bei Entdeckung von nekrotischen Bereichen darin der Verwertung zugeführt.
3.1.26. Leukämie.

3.1.26.1. Bei Befall der Muskeln, Lymphknoten des Schlachtkörpers, mehrerer parenchymatöser Organe der bei Feststellung von Leukämie-Wucherungen (Plaques) auf serösen Belag werden ihre Schlachtkörper unabhängig vom Ernährungszustand und auch die Schlachtprodukte der Verwertung zugeführt. 
3.1.26.2. Sind einzelne Lymphknoten oder Organe befallen, es jedoch keine Veränderungen in der Skelettmuskulatur gibt, so werden solche Lymphknoten oder Organe der Verwertung zugeführt, Schlachtkörper und nicht befallene Organe werden in Abhängigkeit vom Befund der bakteriologischen Untersuchung verwendet. Bei Entdeckung von Salmonellen werden Schlachtkörper und nicht befallene Organe zum Auskochen oder zur Herstellung von Konserven weitergeleitet. Bei Fehlen von Salmonellen werden Schlachtkörper und nicht befallene Organe zur Herstellung von Wursterzeugnissen entsprechend den Punkten 11.5.1 und 11.5.2 weitergeleitet. 
3.1.26.3. Bei einem positiven Befund der hämatologischen Untersuchung eines Tieres auf Leukämie und gleichzeitigem Fehlen von pathologischen Veränderungen, die für Leukämie typisch sind, werden Schlachtkörper und Organe ohne Einschränkung freigegeben.
3.2. Invasionskrankheiten.

3.2.1. Piroplasmosen. Schlachtkörper und innere Organe werden bei Fehlen einer Gelbfärbung und degenerativen Veränderung ohne Einschränkung freigegeben, in den restlichen Fällen wird wie in de n Punkten 3.3.9 und 3.3.10 angegeben, verfahren.
3.2.2. Zystizerkose (Befall mit Larven des Schweinebandwurms -  Zystizerken = Finnen) der Rinder und Schweine. Bei Entdeckung von Finnen auf den Schnitten der Muskeln des Kopfes und Herzens werden zusätzlich jeweils zwei parallele Schnitt der Nackenmuskeln im Euterbereich, dem Blatt- und Unterarmbereich, dem Rückenbereich, dem Gesäßbereich, der Beckengliedmaßen und des Diaphragmas durchgeführt. Die phytosanitäre Bewertung des Schlachtkörpers und der Organe wird differenziert in Abhängigkeit vom Grad des Befalls durchgeführt.
Bei Entdeckung von mindestens einer Finne auf 40 cm² des Schnittes der Muskeln des Kopfes oder des Herzens von mehr als drei lebenden oder toten Finnen, werden Schlachtkörper, Kopf und innere Organe (außer Darmtrakt) der Verwertung zugeführt. Das innere und äußere Fett (Speck) wird abgenommen und zum Umschmelzen zu Lebensmittelzwecken weitergeleitet. Speck darf nur unschädlich gemacht werden durch Einfrieren oder Einsalzen, wie in den Punkten 1.4. und 11.4.2 angeführt.
Bei Entdeckung von nicht mehr als drei lebenden oder toten Finnen auf 40 cm² des Schnittes der Muskeln des Kopfes oder des Herzens und bei Fehlen oder Vorhandensein von nicht mehr als drei Finnen auf den restlichen Schnitten der obengenannten Muskeln werden Kopf und innere Organe (außer Darmtrakt) der Verwertung zugeführt, der Schlachtkörper wird durch eines der in den Punkten 11.3.1, 11.4.1 und 11.4.2 aufgeführten Verfahren unschädlich gemacht.
Inneres Fett und Speck werden ebenso unschädlich gemacht, wie oben angeführt.
Die durch Einfrieren oder Einsalzen unschädlich gemachten Schlachtkörper der Großrinder und Schweine werden zur Herstellung von Hackfleisch-Wursterzeugnissen oder Hackfleisch-Konserven weitergeleitet. Unschädlich gemachte Nebenprodukte werden zur industriellen Verarbeitung weitergeleitet.
Kehlköpfe und Häute werden unabhängig vom Grad des Befalls mit Zystizerkose nach der üblichen Bearbeitung ohne Einschränkungen freigegeben.
Bei Feststellung von dünnhalsigen Finnen (Zystizerkose dünnhalsige) auf serösen Belägen und der Leber werden diese entfernt, wonach die Schlachtkörper und inneren Organe ohne Einschränkung freigegeben werden.
3.2.3.Zystizerkose (Befall mit Larven des Schweinebandwurms - Zystizerke= Finne) der Schafe, Ziegen und Rehe.
Bei einem unbedeutendem Befall der Schlachtkörper und Organe (nicht mehr als 5 Finnen auf einem Abschnitt von 40  cm²) und dem Fehlen von Veränderungen in der Muskulatur werden Schlachtkörper und Organe unschädlich gemacht durch Einfrieren mit anschließender Verarbeitung zu Wurstwaren (Hackfleisch) oder (Hackfleisch-)Konserven, wie in P. 11.4.1 vorliegender Vorschriften angeführt.
Bei einem wesentlichen Befall des Schlachtkörpers (mehr als 5 Finnen auf einem Schnitt) oder bei Vorhandensein von pathologischen Veränderungen in der Muskulatur wird der Schlachtkörper der Verwertung zugeführt, das Fett wird umgeschmolzen.
3.2.4. Trichinose. Schlachtkörper von Schweinen (außer von Ferkeln jünger als 3 Wochen), Wildschweinen, Dachsen, Bären und anderen Allesfressern und Tierfressern, sowie von Nerzen müssen unbedingt auf Trichinose untersucht werden. Von jedem Schlachtkörper werden für die Untersuchung zwei Proben (ca. 60 g jede) aus den Beinen des Diaphragmas (an der Grenze des Übergangs vom Muskelgewebe in die Sehnen), und bei Fehlen solcher, aus dem muskulärem Rippenteil des Diaphragmas, den Zwischenrippen  oder den Nackenmuskeln. Von jeder Probe werden mindestens 12 Schnitte untersucht.
Wenn in den 24 Schnitten auf dem Kompressorium auch nur eine Trichine entdeckt wird (unabhängig von deren Lebensfähigkeit), so werden Schlachtkörper und Nebenprodukte, die über ein Muskelgewebe verfügen, Speiseröhre, der Kehlkopf selbst, sowie die entpersönlichten Fleischprodukte der Verwertung zugeführt.
Das Außenfett (Speck) wird abgenommen und umgeschmolzen. Das Innenfett wird ohne Einschränkung freigegeben.
Die Därme (außer dem Fettende) werden nach normaler Bearbeitung  ohne Einschränkung freigegeben.
Die Häute werden nach Entfernung des Muskelgewebes von Ihnen freigegeben. Dieses wird der Verwertung zugeführt.
Anmerkung. Für die Entdeckung von Trichinen kann das Verfahren der gruppenweisen enzymatischen Verdauung in Reaktoren (Apparat ABT) entsprechend der geltenden Anweisung eingesetzt werden. 
3.2.5. Echinokokkose (Blasenwurmkrankheit). Bei Mehrfachbefall der Muskeln oder inneren Organe werden Schlachtkörper und Organe der Verwertung zugeführt. Bei beschränktem Befall werden nur die befallenen Teile des Schlachtkörpers und Organe der Verwertung zugeführt. Nicht befallene Teile des Schlachtkörpers werden ohne Einschränkungen freigegeben.
3.2.6. Metasrongylosis. Fasziolose. Dicrocoeliose. Dictyocauloses. Zungenwurmkrankheit. Die befallenen Teile der Organe werden der Verwertung zugeführt oder vernichtet; die nicht befallenen Teile der Organe und der Schlachtkörper werden ohne Einschränkungen freigegeben.
Bei Befall von einer Invasion von mehr als 2/3 eines inneren Organs wird dieses insgesamt der Verwertung zugeführt.

3.2.7. Alfortiosis. Schlachtkörper, gewonnen aus an Alfortiosis erkrankten Pferden, werden nach Säuberung der Herde des Befalls ohne Einschränkungen freigegeben.
3.2.8. Onchozerkose. Schlachtkörper und Organe werden nach Säuberung der Herde des Befalls ohne Einschränkungen freigegeben.

 Bei kompliziertem Verlauf der Onchozerkose mit Anzeichen von eitrigen und nekrotischen Prozessen müssen Schlachtkörper und innere Organe bakteriologisch auf pathogene Staphylokokken und Salmonellen untersucht werden.
3.2.9. Askariasis (Spulwurmkrankheit). Parascaridosis. Schlachtkörper und Organe müssen bei deutlichen Merkmalen von Hydrämie der Muskeln der Verwertung zugeführt werden.
Bei fehlenden Merkmalen einer Hydrämie der Muskeln werden Schlachtkörper und Organe ohne Einschränkungen freigegeben.
3.2.10. Larven von Bremsen. Entzündete und verquollene Stellen werden gründlich gesäubert.
3.2.11. Coenurose (Drehkrankheit). Der Kopf wird der Verwertung zugeführt. Schlachtkörper und Organe  werden ohne Einschränkungen freigegeben.
3.2.12. Sarkozystose. Bei Entdeckung von Sarkozysten in den Muskeln und Fehlen von pathologischen Veränderungen in diesen werden Schlachtkörper und Organe ohne Einschränkungen freigegeben.
Bei Befall des Schlachtkörpers mit Sarkozysten und Vorliegen von Veränderungen in den Muskeln (Erschöpfung, Hydrämie, Verblassen, Verkalkung des Muskelgewebes, degenerative Veränderungen) werden Schlachtkörper und Organe der Verwertung zugeführt. 
Der Speck von Schweinen und das innere Fett, die Därme und Häute von Tieren aller Art können ohne Einschränkungen verwendet werden. 
3.3. Lokale und allgemeine pathologische Veränderungen. 
3.3.1. Bei Atrophie, Zirrhose und anderen degenerativen Veränderungen in einzelnen Organen werden diese der Verwertung zugeführt.
Bei fettiger Entartung der Leber wird diese der Verwertung zugeführt, die Entscheidung über die Möglichkeit einer Verwendung des Schlachtkörpers wird in notwendigen Fällen in Abhängigkeit der Untersuchungsbefunde auf Salmonellen getroffen.

3.3.2. Bei Pigmentation (Melanose, akute Atrophie, Hämochromatose) der Lungen, der Leber, der Nieren, der Muskeln und Knochen wird der Schlachtkörper zusammen mit den inneren Organen der Verwertung zugeführt.
Bei Pigmentation einzelner Muskelbereiche werden diese entfernt und der Verwertung zugeführt, der Schlachtkörper wird zur industriellen Verarbeitung weitergeleitet.
Bei Pigmentation nur in einzelnen inneren Organen werden die befallenen Organe der Verwertung zugeführt und der Schlachtkörper wird ohne Einschränkung freigegeben. E ist ebenso erlaubt, für Lebensmittelzwecke Leber  bei Vorliegen einer Pigmentation aufgrund von Fütterung unter der Bedingung zu verwenden, dass deren Geschmackseigenschaften nicht verändert wurden und sich in den übrigen Organen und dem Schlachtkörper keine Pigmentation befindet.
3.3.3. Organe und einzelne Teile von Muskeln mit Kalkablagerungen darin werden der Verwertung zugeführt. 
3.3.4. Bei hämorrhagischen (roten) Infarkten oder anderen Schädigungen in der Leber, den Nieren, der Milz, den Lungen, jedoch bei Fehlen von Eiterherden in diesen werden der Schlachtkörper und die Organe nach Entfernung der veränderten Gewebebereiche freigegeben. Bei Vorliegen von Eiterherden in diesen Organen werden diese der Verwertung zugeführt, und die Entscheidung über die Freigabe des Schlachtkörpers wird in Abhängigkeit von den Befunden der bakteriologischen Untersuchung getroffen.
3.3.5. Bei frischen Verletzungen, Knochenbrüchen, unbedeutenden frischen Blutungen, jedoch unter der Bedingung, dass ein Tier unmittelbar vor dem Schlachten eine normale Körpertemperatur hatte und Erscheinungen von Entzündungen in den umgebenden Geweben und Lymphknoten nicht existierten, werden alle blutdurchtränkten und  verquollenen Gewebe entfernt und der Schlachtkörper ohne Einschränkungen freigegeben.
Bei umfangreichen Verbrennungen, Blutergüssen mit Entzündungserscheinungen in den Lymphknoten und Anzeichen eines septischen Prozesses oder bei kleinen Blutergüssen im Unterhautbindegewebe, in den inneren Organen, auf der Schleimhaut, sowie bei Anschwellungen der inneren Organe und von Teilen des Schlachtkörpers wird eine Veterinär-hygienische Begutachtung durchgeführt, wie in P. 3.6.1 angeführt. 

Bei Entdeckung von diffusen Phlegmonen, ichorösem (jauchigem) Geruch, umfangreichen Nekrosen, sowie bei Mehrfachbrüchen und umfangreichen Verletzungen, die nicht gereinigt werden können, werden Schlachtkörper und Organe der Verwertung zugeführt.
3.3.6. Bei Entdeckung des Befalls des Parenchym-Gewebes der Organe mit zahlreichen Abszessen werden der Schlachtkörper und die befallenen Organe der Verwertung zugeführt, der Schlachtkörper wird in Abhängigkeit vom Befund der bakteriologischen Untersuchung genutzt; wenn die Abszesse in den Lymphknoten und der Muskulatur entdeckt wurdenе, wird der Schlachtkörper der Verwertung zugeführt.
Hammelschlachtkörper, die von der Graskrankheit (Grass Sickness) befallen sind, jedoch ohne Abszesse und andere entzündliche Veränderungen, werden nach Säuberung der mit der Graskrankheit befallenen Teile des Schlachtkörpers zur Verwendung ohne Einschränkungen freigegeben; bei Befall mit der Graskrankheit und Vorliegen zahlreicher eitriger Abszesse oder entzündlicher Erscheinungen wird der Schlachtkörper verwertet. 

3.3.7. Bösartige und gutartige Wucherungen. Organe und Teile des Schlachtkörpers, die von bösartigen Neubildungen, sowie zahlreichen gutartigen Wucherungen befallen sind, werden der Verwertung zugeführt, die nicht befallenen Teile werden nach dem Auskochen freigegeben. Wenn es nicht möglich ist, aufgrund des umfangreichen Befalls die befallenen Teile zu entfernen, so werden der Schlachtkörper oder die Organe zur Verwertung weitergeleitet.
Bei Vorliegen einzelner gutartiger Wucherungen werden die befallenen Teile entfernt, Schlachtkörper und Organe werden ohne Einschränkungen freigegeben.
3.3.8. Weißmuskelkrankheit. Ketose. Bei Vorliegen degenerativer Veränderungen in der Muskulatur (Farblosigkeit, Ödembildung, Volumenvergrößerung, Schlaffheit) wird der Schlachtkörper mit den Organen der Verwertung zugeführt.
Bei schwach ausgeprägten Veränderungen in der Muskulatur (weiß-rosa Farbe, unbedeutende Vergrößerung des Volumens) oder bei pathologischen Veränderungen in den Organen oder einem Teil der Skelettmuskulatur werden Schlachtkörper und innere Organe auf Salmonellen untersucht. Bei Entdeckung von Salmonellen in den Muskeln oder Organen wird der Schlachtkörper für die Entkeimung zum Auskochen weitergeleitet, und die inneren Organe werden der Verwertung zugeführt; bei negativen Salmonellen-Befund der bakteriologischen Untersuchung werden Schlachtkörper und nicht befallene Organe zur industriellen Verarbeitung weitergeleitet (zu gekochten und gekochten/geräucherten Würsten und Konserven), und die befallenen Organe werden der Verwertung zugeführt.

3.3.9. Erschöpfung. Bei Erschöpfung bei Vorliegen eines gallertartigen Ödems an den Stellen der Fettablagerung werden der Schlachtkörper und die inneren Organe unabhängig von den Ursachen, welche die Erschöpfung hervorgerufen haben oder bei ebensolcher Ödembildung im Muskelgewebe, bei Atrophie oder degenerativer Veränderung der Muskeln und der Lymphödemen der Verwertung zugeführt.

3.3.10. Bei gelblicher Einfärbung aller Gewebe des Schlachtkörpers, die innerhalb von zwei Tagen nicht verschwindet, Vorliegen eines bitteren Beigeschmacks und Fäkalgeruchs bei der Kochtest wird der Schlachtkörper der Verwertung zugeführt.

Bei Verschwinden der gelblichen Einfärbung, des Fäkalgeruches und des bitteren Beigeschmacks wird der Schlachtkörper in Abhängigkeit vom Befund der bakteriologischen Untersuchung freigegeben.
3.3.11. Besitzt das Fleisch den Geruch von Fisch, Harn, Fischtran, Arzneimitteln oder anderer fleischfremder Gerüche, die bei der Kochtest nicht verschwinden, sowie auch Anzeichen einer fauligen Zersetzung, so wird der Schlachtkörper der Verwertung zugeführt.
Fleisch mit Fischgeruch wird bei Fehlen von pathologischen Veränderungen über einen Zeitraum von 48 Stunden in Kühlkammern aufbewahrt. Wenn nach der 48-stündigen Lagerung bei der Kochtest kein Fischgeruch festgestellt wird, wird das Fleisch zur industriellen Verarbeitung weitergeleitet. 
Fettrohstoff wird bei Fischgeruch der Verwertung zugeführt.
3.3.12. Bei Vorliegen von Blutstauung (Hypostase) in einem der paarigen Organe und Teilen des Schlachtkörpers, Fehlen der typischen Rektion n der Schnittstelle, schlechter Entblutung, die ein Hinweis darauf ist, dass ein Tier gefallen oder gestorben ist bei Agonie, so werden der Schlachtkörper und alle sonstigen Organe der Verwertung zugeführt.
3.4. Erkrankungen und Pathologie einzelner Organe.

3.4.1. Lungen. Bei allen Arten von Pneumonie, Pleuritis, Abszessen, Wucherungen, Absaugen des Blutes oder des  Mageninhaltes (Vormageninhaltes) beim Schlachten oder) werden die Lungen der Verwertung zugeführt. Bei Absaugen des Blutes oder Mageninhaltes (Vormageninhaltes) beim Schlachten  können die Lungen nach dem Auskochen im Tierfutter verwendet werden.
Anmerkung. Bei der phytosanitären Bewertung von Fleisch darf „Erschöpfung“ nicht mit dem Begriff „Dürrfleisch“ zusammengeworfen werden, wenn letzteres von äußerlich gesunden, jedoch ausgehungerten Tieren gewonnen wurde (als Ergebnis einer unzureichenden Fütterung von alten Tieren), bei der das Abmagern nicht mit einer Erkrankung oder dem Vorliegen irgendeines pathologischen Prozesses verbunden ist.
3.4.2. Herz. Bei Perikarditis (Herzbeutelentzündung) und Endkarditis (Herzinnenhautentzündung), Myokarditis (Herzmuskelentzündung) mit Entartung des Herzmuskels und Wucherungsbefall wird das Herz der Verwertung zugeführt.
3.4.3. Leber. Balgabszessen werden die befallenen Teile der Leber entfernt; der nicht befallene Teil der Leber, sowie die Leber bei schwach ausgeprägter kapillarer Ektasie werden ohne Einschränkungen freigegeben. Bei eitriger Entzündung, stark ausgeprägter Zirrhose, allen Arten von Entartungen, Gelbsucht, Wucherungen, stark ausgeprägter kapillarer Ektasie und anderen pathologischen Veränderungen  werden die Parenchyme der Leber der Verwertung zugeführt.
Leber mit schwach geänderter Farbe und unbedeutender Fettinfiltration, gewonnen aus der Schlachtung gesunder Tiere, werden zur Herstellung von gekochten Wursterzeugnissen oder Konserven weitergeleitet.  
3.4.4. Milz. Bei allen pathologischen Veränderungen wird die Milz der Verwertung zugeführt.
3.4.5. Nieren. Werden bei allen Arten von Entzündungen Nephritis, Nephrosen, multiplen Zysten, Wucherungen, Steinen der Verwertung zugeführt.
3.4.6. Magen (Vormagen). Wird bei allen Arten von Entzündungen, Geschwüren, Wucherungen und anderen pathologischen Veränderungen der Verwertung zugeführt.
3.4.7. Darmtrakt. Der Darmtrakt wird bei allen Arten von Enteritis (Dünndarmentzündung), Kolitis (Dickdarmentzündung), Geschwüren, Peritonitis (Darmfellentzündung),  fauligen und hämorrhagischen Entzündungen, Wucherungen, sowie anderer pathologischer Veränderungen der Verwertung zugeführt.
3.4.8. Euter. Werden bei allen Arten von Entzündungen der Verwertung zugeführt. 
3.5. Veterinär-hygienische Begutachtung des Bluts und der endokrin-fermentativen Rohstoffe.
3.5.1. Bei Feststellung von in P. 1.3.1 aufgezählten Infektionskrankheiten im Schlachtprozess von Tieren muss das Blut von diesen Tieren, sowie das gesamte Blut, welches sich in den Sammlern befindet und mit dem Blut kranker Tiere vermischt wurde, im gleichen Betrieb über einen Zeitraum von 2 Stunden bei einer Temperatur von mindestens 100 °С unschädlich gemacht werden, wonach es vernichtet wird.  

Blut, gewonnen aus dem Schlachten von Tieren, die erkrankt sind an Tuberkulose, Brucellose, Listeriose, Schweinepest und -rotz, infektiöser atrophischer Aujeszky-Krankheit, Pasteurellosis, Leukämie oder der Erkrankung an diesen verdächtigt werden, sowie von Tieren, die im Hygieneschlachthof getötet wurden, darf verarbeitet werden zu technischen und Futtererzeugnissen durch Auskochen bei einer Temperatur in der Masse von mindestens 80 °C über einen Zeitraum von 2 Stunden bei häufigem Umrühren, ebenso zu Trockentierfutter.
3.5.2. Blut, welches für die Produktion von Heil- und pharmazeutischen Präparaten und für die Verarbeitung zu Nahrungszwecken vorgesehen ist, wird nur von gesunden Tieren abgenommen.
3.5.3. Es ist erlaubt, endokrin-fermentative Rohstoffe von Tieren zu sammeln, die begünstigt sind gegenüber Infektionskrankheiten, mit Ausnahme von Maul- und Klauenseuche, bei der dieser Rohstoff gemäß P. 3.1.7.1 gesammelt wird.
Die Pankreas von Tieren, die bei der Untersuchung auf Brucellose reagieren, aber keine klinischen Merkmale dieser Krankheit aufweisen, dürfen für die Herstellung von kristallinen Insulin verwendet werden.
Die Sammlung von endokrin-fermentativen Abfällen für medizinische Zwecke von Tieren, die an Leukämie und bösartigen Wucherungen erkrankt sind, sowie deren Nutzung bei Entdeckung von pathologischen Veränderungen in ihnen, von Merkmalen einer eitrigen Zersetzung oder eines Fremdgeruchs ist verboten. 
3.6. Veterinär-hygienische Begutachtung des Fleisches von Tieren, die notgeschlachtet werden mussten. 
3.6.1. Bei einer Notschlachtung von Tieren im Fleischkombinat, einem Schlachthof in einer Wirtschaftseinheit im Zusammenhang mit Erkrankungen oder aus sonstigen Gründen, welche das Leben eines Tiers bedrohen, sowie in Fällen, welche eine langfristige, wirtschaftlich nicht gerechtfertigte Heilung erfordern, wird die Veterinär-hygienische Begutachtung des Fleischs und der anderen Schlachtprodukte nach dem gleichen Verfahren durchgeführt, wie in den Abschnitten 1, 2 und 3 der vorliegenden Vorschriften angeführt. Außerdem wird unbedingt eine bakteriologische Untersuchung und bei Notwendigkeit eine physikalisch-chemische Untersuchung nach Abschnitt 10 der vorliegenden Vorschrift durchgeführt, jedoch mit einer obligatorischen Kochtest zur Feststellung von Fremdgerüchen, die atypisch für Fleisch sind.
Die Notschlachtung von Tieren erfolgt nur mit Genehmigung des Veterinärarztes (Feldschers).
Eine Vorschlachthaltung der Tiere, die zur Notschlachtung ins Fleischkombinat angeliefert wurden, erfolgt nicht.
3.6.2. Über die Gründe für eine Notschlachtung von Tieren in einer Wirtschaftseinheit wird ein Protokoll erstellt, unterschrieben von einem Veterinärarzt. Dieses Protokoll und das Gutachten des Veterinärlabors über die Ergebnisse der bakteriologischen Untersuchung des Schlachtkörpers des notgeschlachteten Tieres müssen zusammen mit dem Veterinärzeugnis den genannten Schlachtkörper bei der Anlieferung ins Fleischkombinat begleiten, wo er erneut einer bakteriologischen Untersuchung unterworfen wird. Bei Verdacht einer Vergiftung mit Pestiziden und anderen giftigen chemischen Stoffen muss unbedingt ein Gutachten eines Veterinärlabors über den Befund der Fleischuntersuchung auf Vorhandensein von giftigen Chemikalien eingeholt werden. 

3.6.3. Der Transport des Fleisches von notgeschlachteten Tieren von den Wirtschaftseinheiten in die Betriebe der fleischverarbeitenden Industrie muss unter Einhaltung der geltenden veterinär-hygienischen Vorschriften zum Transport von Fleischprodukten erfolgen.
3.6.4. Zur Gewährleistung einer richtigen Begutachtung des Fleisches notgeschlachteter Schafe, Ziegen, Schweine und Kälber muss dieses unbedingt mit ganzen Schlachtkörpern in das Fleischkombinat angeliefert werden, das Fleisch von Großrindern und Kamelen – als ganze Schlachtkörper, Hälften oder Viertel von Schlachtkörpern.  Das Fleisch muss in einer gesonderten Kühlkammer untergebracht werden. Hälfte und Viertel  ПолуSchlachtkörper и четвертины werden markiert für die Feststellung ihrer Zugehörigkeit zu  einem Schlachtkörper.
Schlachtkörper von Schweinen, die in den Wirtschaftseinheiten notgeschlachtet wurden, müssen mit nicht abgetrennten Köpfen ins Fleischkombinat überführt werden.
Bei der Lieferung von Schweinen, die in den Wirtschaftseinheiten notgeschlachtet wurden, ins Fleischkombinat, muss sich in jedem Fass in gesalzenem Zustand Pökelfleisch von einem Schlachtkörper befinden. 
Schlachtkörper von auf dem Transportweg notgeschlachteten Tieren, die im Fleischkombinat ohne Veterinärbeschau vor dem Schlachten, ohne Veterinärzeugnis (Bescheinigung), ohne Veterinärprotokoll zu den Gründen für die Notschlachtung und ohne Gutachten eines Veterinärlabors zu den Befunden der bakteriologischen Untersuchung angeliefert wurden, dürfen im Fleischkombinat nicht angenommen werden.
3.6.5. Wenn nach den Befunden der Begutachtung, der bakteriologischen Untersuchung und der physikalisch-chemischen Untersuchung, wie in Abschnitt 10 angeführt, das Fleisch und andere Produkte der Notschlachtung als geeignet für die Verwendung in Nahrungsmitteln anerkannt werden, so werden diese zum Auskochen weitergeleitet, sowie zur Herstellung von Fleischblöcken oder Konserven der Sorten „Gulasch“ und „Fleischpastete“.
Die Freigabe dieses Fleisches und anderer Schlachtprodukte in rohem Zustand, darunter für das Netz der öffentlichen Speiseversorgung (Kantinen und andere) ist ohne vorherige Entkeimung durch Auskochen verboten.
Anmerkung. Als Fälle einer Notschlachtung werden nicht anerkannt:
· die Schlachtung klinisch gesunder Tiere, die nicht bis zu den geforderten Konditionen angefüttert werden konnten, im Wachstum und  der Entwicklung zurückgeblieben sind, die wenig produktiv sind, die unfruchtbar sind, jedoch eine normale Körpertemperatur haben;
· die Schlachtung gesunder Tiere, denen der Tod infolge von Naturkatastrophen (Schneeverwehungen auf Winterweiden usw.) droht, sowie die Verletzungen vor der Schlachtung im Fleischkombinat, dem Schlachthof oder dem Schlachtstützpunkt erlitten haben;
· die Notschlachtung von Vieh im Fleischkombinat wird nur in einem hygienischen Schlachthof durchgeführt. 
4. VETERINÄRBESCHAU UND BEGUTACHTUNG VON PRODUKTEN DES SCHLACHTENS VON HAUSGEFLÜGEL
4.1. Für die Annahme, Haltung vor dem Schlachten, veterinäre Beschau von Geflügel und deren Schlachtung in Fleischkombinaten, Geflügelkombinaten und Geflügelanlagen müssen die entsprechenden Räumlichkeiten so ausgestattet sein, dass sie den veterinärhygienischen Anforderungen entsprechen.
4.2. Unzulässig ist der gemeinsame Transport und die Schlachtung von gesunden und kranken Federvieh.
4.3. Wird bei einer im Fleischkombinat oder Geflügelkombinat eintreffenden Partie von Federvieh eine ansteckende Krankheit (außer Grippe) festgestellt, so wird die gesamte Partie unverzüglich zum Schlachten weitergeleitet, wobei das Schlachten getrennt von der Schlachtung gesunder Tiere durchgeführt werden muss.

4.4. Die Lieferung von Schlachtkörpern von Geflügel aus den Fleischkombinaten (Geflügelkombinaten) und Geflügelfabriken im nicht ausgenommenen Zustand ist verboten. 
Beim vollständigen Ausnehmen werden Kopf, Genick, Beine abgetrennt; aus dem Schlachtkörper müssen Kropf,  , Luftröhre, Speiseröhre und innere Organe entfernt sein. Lungen und Nieren ohne pathologische Veränderungen können im Schlachtkörper verbleiben. Der Magen muss vom Inhalt und von Häutchen gereinigt sein. 
Bei einer Lieferung von Schlachtkörpern in halb ausgenommenen Zustand werden aus ihnen der Darmtrakt mit Kloake und Eileiter entfernt. Der Kropf wird in dem Fall entfernt, wenn er mit Futtermasse gefüllt ist. 
Im halbausgenommenen Zustand ist nur die Lieferung von Schlachtkörpern aus der Schlachtung gesunden Federviehs zulässig. Bei Feststellung einer ansteckenden oder nicht ansteckenden Krankheit wird das gesamte Federvieh, unabhängig vom Alter und der Menge vollständig ausgenommen.
4.5. In der Geflügel-Verarbeitungszeche werden Arbeitsplätze für Veterinärärzte entsprechend P. 2.1.1 eingerichtet. Die Arbeitsplätze der Veterinärärzte werden auf der Fließlinie zur Verarbeitung des Geflügels hinter dem Bereich des Ausnehmens (Halbausnehmens) der Schlachtkörper eingebaut, sowie in der Nähe des Tisches mit den Aufhängungen für das Aufhängen der Schlachtkörper, die aus veterinär-hygienischer Sicht verdächtig sind und eine zusätzliche detaillierte Veterinärbeschau erfordern.

4.6. Die inneren Organe aus den Schlachtkörpern werden durch einen Mitarbeiter der Schlachtzeche so ausgenommen, wie dies in den technischen Anweisungen vorgesehen ist.
4.7. Nach der Schlachtung des Geflügels führt ein speziell geschulter Arbeiter die Außenbeschau der Schlachtkörper und nimmt bei Feststellung von pathologisch-anatomischen Veränderungen im Kopf, auf der Haut und den Gefäßen solche Schlachtkörper vollständig aus und übergibt sie zusammen mit den inneren Organen auf den Tisch für die Durchführung einer detaillierten veterinär-hygienischen Begutachtung durch den Veterinärarzt.
4.8. Bei der veterinär-hygienischen Begutachtung nach dem Ausnehmen werden die inneren Organe (Herz, Leber, Milz, Eierstöcke, Samenträger, Magen mit dem Darmtrakt) beschaut.
Bei Feststellung von pathologischen Veränderungen in den inneren Organen oder auf den serösen Hüllen wird der Schlachtkörper zusammen mit den inneren Organen vom Band genommen und einer detaillierten Untersuchung unterzogen. Wenn die pathologisch-anatomische Untersuchung keine Diagnose zulässt, werden Schlachtkörper und Organe zur bakteriologischen Untersuchung weitergeleitet.
Bei der veterinär-hygienischen Begutachtung halbausgenommener Schlachtkörper unterwirft der Veterinärarzt nach ihrer äußerlichen Beschau und Untersuchung des Darmtraktes (vom Arbeiter aus dem Schlachtkörper genommen) über den vorhandenen Schnitt der Wand des Bauchraums (Länge des Schnitts 3– 4 cm) die an den Schnitt anliegenden inneren Organe einer visuellen Untersuchung. Schlachtkörper mit pathologischen Veränderungen werden vom Band genommen und zur detaillierten Begutachtung übergeben. 
Nach erfolgter veterinär-hygienischer Begutachtung des ausgenommenen Schlachtkörpers kann der Satz der genießbaren Innereien (Leber, Herz und Muskelmagen, vom Inhalt gereinigt, Hals), (verpackt in Zellophan, Pergament oder Polymerfolie, zugelassen für diesen Anwendungszweck) in die Bauchhöhle des ausgenommenen Schlachtkörpers gelegt werden oder einzeln vom Schlachtkörper in den Verkauf gebracht werden. 
4.9. Darmtrakt, Kropf, Luftröhre, Speiseröhre, Häutchen des Muskelmagens, Eileiter, Milz, Samenträger, Harnblase werden in allen Fällen der Verwertung zugeführt.. 
Veterinär-hygienische Begutachtung von Schlachtkörpern und Organen von Geflügel 
bei einzelnen Krankheiten 
4.10. Pasteurellosis. Die inneren Organe werden der Verwertung zugeführt. Die Schlachtkörper werden zum Auskochen, Durchschmoren oder zur Verarbeitung zu Konserven weitergeleitet. Daunen und Federn werden desinfiziert.
4.11. Pullorosis (Typhus) avium. Befallene Organe werden verwertet, die Schlachtkörper werden zum Auskochen oder zur Verarbeitung in Konserven weitergeleitet. Schlachtkörper mit veränderter Muskulatur bei Vorliegen von Blutergüssen in der Brust- und Bauchhöhle oder dem Bauchfell werden verwertet.

4.12. Tuberkulose. Bei Befall mehrerer innerer Organe oder einzelner Organe mit Tuberkulose und Erschöpfung des Schlachtkörpers wird der Schlachtkörper mit den Organen verwertet.
Beim Befall einzelner Organe mit Tuberkulose, aber bei normalem Ernährungszustand der Schlachtkörper, werden die inneren Organe verwertet, die Schlachtkörper werden nach dem Auskochen freigegeben.
Schlachtkörper aus dem Schlachten von Geflügel, das positiv auf Tuberkulose reagiert hat, aber bei Fehlen von Tuberkulosebefall wird nach dem Auskochen freigegeben oder zur Verarbeitung zu Konserven weitergeleitet.
Daunen und Federn werden desinfiziert.
4.13. Infektiöse Laryngotracheitis. Infektiöse Bronchitis. Die befallenen Organe und Teile der Schlachtkörper werden verwertet; bei Fehlen von Veränderungen werden Schlachtkörper und Organe ausgekocht oder die Schlachtkörper werden zu Konserven verarbeitet.

Daunen und Federn werden desinfiziert.
4.14. Pocken. Bei generalisiertem Prozess werden die Schlachtkörper mit allen inneren Organen verwertet, bei Befall nur des Kopfes wird dieser verwertet, und Schlachtkörper und Organe werden nach dem Auskochen freigegeben oder zu Konservenverarbeitet.
Daunen und Federn werden desinfiziert.
4.15. Salmonellenkrankheit. Die inneren Organe werden verwertet, die Schlachtkörper werden nach dem Auskochen freigegeben oder zu Konserven verarbeitet.
Daunen und Federn werden desinfiziert.
4.16. Kolibakterium (Escherichia coli). Bei Vorliegen pathologischer Veränderungen in den Muskeln und inneren Organen (Perikarditis, Perihepatitis, Aerosacculitis (Luftsackentzündung), Peritonitis) werden die Schlachtkörper mit den Organen der Verwertung zugeführt. 
Bei Vorliegen von Veränderungen ausschließlich in den inneren Organen werden die Schlachtkörper ausgekocht oder zur Herstellung von Konserven weitergeleitet, die inneren Organe werden verwertet.

4.17. Aspergillose (Kolbenschimmelpilzerkrankung). Bei Befall der Lungen und des Muskelgewebes werden Schlachtkörper und innere Organe der Verwertung zugeführt. Bei Befall der Lungen werden nur die inneren Organe verwertet.

4.18. Favus. Kopf und Hals werden verwertet.
4.19. Staphylokokken. Bei Befall eines Gefäßes wird der befallene Teil entfernt, der Schlachtkörper wird nach dem Auskochen freigegeben.  Bei sich ausbreitendem Prozess (Abszesse in den Gefäßen, Veränderungen in den Organen) wird der Schlachtkörper mit den Organen der Verwertung zugeführt.
4.20. Spirochätose. Bei Erschöpfung und pathologischen Veränderungen in den inneren Organen wird der Schlachtkörper mit den inneren Organen verwertet.

Bei Fehlen von pathologischen Veränderungen in den Muskeln werden nur die inneren Organe der Verwertung zugeführt.
4.21. Enterohepatitis. Befallene Organe (Leber, Drüsenmagen, Kropf) werden verwertet.

4.22. Leukämie. Marek-Krankheit. Geschwülste. Bei Fehlen von Anämie oder Gelbsucht oder pathologischer Veränderungen in den Muskeln oder bei beschränktem Befalle der inneren Organe werden diese verwertet und der Schlachtkörper wird ausgekocht oder verarbeitet zu Konserven. Bei generalisiertem Prozess oder Befall der Haut und Muskeln oder bei vorhandener Erschöpfung oder Gelbsucht, unabhängig vom Grad des Befalls, werden die Schlachtkörper zusammen mit den Organen der Verwertung zugeführt. Bei Marek-Krankheit werden Daunen und Federn desinfiziert.

4.23. Grippe. Bei Fehlen von Peritonitis, Blausucht und degenerativen Veränderungen des Muskelgewebes, Blutergüssen in  der Brust- und Bauchhöhle werden die Schlachtkörper und nicht befallenen Organe ausgekocht.
Daunen und Federn werden desinfiziert.
4.24. Newcastle-Krankheit (atypische Geflügelpest). Die Schlachtkörper und Organe werden verwertet. Schlachtkörper und Innereien aus der Geflügelschlachtung mit Verdacht auf Ansteckung, aber bei Fehlen von pathologischen Veränderungen, werden ausgekocht.

Daunen und Federn werden vernichtet.
4.25. Botulismus. Die Schlachtkörper zusammen mit den inneren Organen, den Daunen und Federn, werden vernichtet.
4.26. Streptococcosis. Schlachtkörper und Organe werden verwertet.
4.27. Ornithose (Psittakose). Die Schlachtkörper werden ausgekocht, die inneren Organe der Verwertung zugeführt. 
Daunen und Federn werden vernichtet.
4.28. Listeriose. Kopf und befallene Organe werden verwertet. Schlachtkörper und nicht befallene Organe werden ausgekocht.

Daunen und Federn werden vernichtet.
4.29. Rotlaufseptikämie. Bei Fehlen von Veränderungen in den Muskeln wird der Schlachtkörper ausgekocht, die inneren Organe werden der Verwertung zugeführt. Bei Veränderungen in den Muskeln wird der Schlachtkörper mit den Organen der Verwertung zugeführt.

4.30. Pruritus der Beine (Juckreiz). Die nicht befiederten Teile der Beine werden verwertet.
4.31. Mykoplasmen. Bei fibrinösem Befall der der Luftsäcke werden die Schlachtkörper verwertet; bei Fehlen des genannten Befalls werden Kopf und innere Organe verwertet, die Schlachtkörper werden ausgekocht.
4.32. Necrobacteriosis. Infektiöse Sinusitis (Nebenhöhlenentzündung). Bei septischem Prozess werden Schlachtkörper und Organe verwertet. Bei Befall ausschließlich des Kopfes und Halses werden diese verwertet.
4.33. Vitaminmangel. Bei vorliegender Erschöpfung oder viszeraler Eingeweidegicht werden die Schlachtkörper und Organe der Verwertung zugeführt.

4.34. Erschöpfung. Bei vorliegenden von gallertartigen Ödemen an den Stellen der Fettablagerung im Muskelgewebe, bei Atrophie und Trockenheitszustand der Muskeln (stark heraustretende Knochen der Gefäße, des Rückens und anderer Stellen), sowie bei Bleichheit oder Blausucht des Muskelgewebes, Flügel, der Gehänge werden Schlachtkörper und Organe verwertet.
4.35. Verletzungen. Abszesse. Bei Vorliegen von pathologischen Veränderungen im Schlachtkörper, hervorgerufen durch Verletzungen, Abszesse werden die betroffenen Teile, und bei bedeutsamen Befall der gesamte Schlachtkörper mit den inneren Organenп verwertet. Bei unbedeutendem Befall werden Teile des Schlachtkörpers nach Entfernung des pathologisch veränderten Muskelgewebes zur Herstellung von Konserven im normalen Betriebsmodus weitergeleitet oder ausgekocht.

Bei frischen Verletzungen und unbedeutenden frischen Blutergüssen, jedoch unter der Bedingung des Fehlens von Erscheinungen entzündlichen Charakters in den umgebenden Geweben werden alle veränderten Gewebe verwertet, der restliche Teil des Schlachtkörpers wird zur industriellen Verarbeitung ohne Einschränkungen weitergeleitet.  Die Schlachtkörper von Broilerküken mit Falten auf der Flosse des Brustknochens  im Stadium einer schwach ausgeprägten Zusammenziehung der Haut wird ohne Einschränkungen freigegeben. Falten mit ausgeprägtem blasenförmigen Aufblähen der Haut, die eine transparente oder rote mit bläulichem Farbton Flüssigkeit und eine weiße fibrinöse Masse enthalten, werden entfernt und der Verwertung zugeführt, die Schlachtkörper werden für die industrielle Verarbeitung eingesetzt. Falten mit Eiter- oder Geschwürbildung werden entfernt und zusammen mit dem umgebenden veränderten Gewebe verwertet, die Schlachtkörper werden zum Auskochen weitergeleitet oder für die Herstellung von Konserven eingesetzt. Die Falten werden durch einen speziell geschulten Arbeiter entfernt.
4.36. Peritonitis. Bei Entzündung des Herdes seröser Beläge der inneren Organe, des Brustfells und des Bauchfells werden die befallenen Organe verwertet, die Schlachtkörper werden ausgekocht, geschmort und zu Konserven verarbeitet.

Bei diffuser Peritonitis mit Befalle der inneren Organe und serösen Beläge des Brust- und Bauchhöhle und Vorhandensein in der Bauchhöhle einer serösen, fibrinösen oder eitrigen Ausschwitzung  
4.37. Fremdgerüche. Bei Arzneimittel- oder einem anderen für Geflügelfleisch atypischen Geruch werden Schlachtkörper und innere Organe der Verwertung zugeführt.
4.38. Patulin-Vergiftung. Bei pathologischen Veränderungen in den Muskeln und inneren Organen werden Schlachtkörper und Organe der Verwertung zugeführt.
Bei Fehlen von pathologischen Veränderungen in den Muskeln werden nur die inneren Organe verwertet.

5. VETERINÄR-HYGIENISCHE BEGUTACHTUNG DER SCHLACHTPRODUKTE 
VON KANINCHEN, NERZEN UND WILDEN TIEREN
5.1. Kaninchen, die zum Schlachten eintreffen, werden einer veterinärsanitären Beschau unterzogen. Für die Vorschlachtungshaltung, die Veterinärbeschau, die Schlachtung und Verarbeitung der Kaninchen in Betrieben, die keine speziellen Zechen haben, müssen die entsprechenden Räumlichkeiten und Arbeitsplätze für Veterinärärzte entsprechend P. 2.1.1 zugewiesen und ausgerüstet werden.
Bi Feststellung unter den eingetroffenen Kaninchen von an ansteckenden oder nicht ansteckenden Krankheiten erkranken oder unter Krankheitsverdacht stehenden Tieren sind diese getrennt von den gesunden zu schlachten (außer bei hämorrhagischer Krankheit).
5.2. Nach der Schlachtung der Kaninchen müssen die inneren Organe (Lungen, Herz, Leber, Milz, Darmtrakt) , die Kopfmuskeln (auf Zystizerkose) und der Schlachtkörper beschaut werden. Bei der Beschau des Schlachtkörpers ist auf den Grad der Entblutung, die Sauberkeit der Bearbeitung des Schlachtkörpers und das Vorliegen pathologischer Veränderungen zu achten.

5.3. Bei Feststellung von Erkrankungen der Kaninchenов ist die sanitäre Bewertung der Schlachtkörper und inneren Organe wie folgt durchzuführen.

5.3.1. Pasteurellosis. Die inneren Organe werden der Verwertung zugeführt, die Schlachtkörper werden nach dem Auskochen freigegeben. Bei Vorliegen von Abszessen muss der gesamte Schlachtkörper mit den inneren Organen verwertet werden.

5.3.2. Pseudo-Tuberkulose. Bei Vorhandensein einer Erschöpfung oder pseudo-tuberkulosem Befall in der Muskulatur werden die Schlachtkörper mit den Organen verwertet. Bei Fehlen dieser Merkmale werden die Schlachtkörper ausgekocht. Die befallenen Organe werden verwertet.

5.3.3. Necrobacteriosis. Bei lokalem Prozess werden die befallenen teile des Schlachtkörpers, bei generalisiertem Prozess die Schlachtkörper mit den inneren Organen der Verwertung zugeführt.
5.3.4. Tuberkulose. Tularämie. Myxomatose (Kaninchenpest). Streptokokken-Septikämie. Staphylokokken (infektiöse Mastitis). Die Schlachtkörper mit den inneren Organen und Häuten werden verwertet.
5.3.5. Spirochätose. Die befallenen Teil des Schlachtkörpers und der Organe werden verwertet.

5.3.6. Fasziolopsiasis. Zystizerkose. Leber wird bei Fasziolopsiasis verwertet. Bei Befall der Muskeln mit Zystizerkose werden Schlachtkörper und Organe verwertet.
5.3.7. Kokzidiose. Die befallenen Organe (Leber, Darmtrakt) werden verwertet.

5.3.8. Listeriose. Die befallenen Organe (Herz, Leber) und der Kopf werden verwertet. Der Schlachtkörper wird nach dem Auskochen freigegeben, Die Häute werden desinfiziert.
5.3.9. Aujeszky-Krankheit. Bei degenerativen Veränderungen in der Muskulatur wird der Schlachtkörper mit den inneren Organen verwertet Bei Fehlen  von degenerativen Veränderungen werden die inneren Organe verwertet, der Schlachtkörper wird nach dem Auskochen freigegeben. Die Häute werden desinfiziert.
5.3.10. Erschöpfung. Schlachtkörper und Organe werden verwertet.

5.4. Zur Fleischschlachtung werden nur gesunde Nerze zugelassen, die eine Veterinärbeschau durchlaufen haben. Die Schlachtung von Nerzen erfolgt in speziell zugewiesenen und ausgerüsteten Räumlichkeiten entsprechend P. 2.1.1.
Der veterinär-hygienischen Begutachtung unterliegen ganze Schlachtkörper ohne Köpfe, Schwänze, Häute und innere Organe. Gleichzeitig mit dem Schlachtkörper werden die inneren Organe beschaut: Herz, Milz, Leber, Nieren. Bei der Beschau des Schlachtkörpers ist auf das Vorhandensein von pathologischen Veränderungen, Verletzungen, den Grad der Entblutung, die Qualität der Säuberung, den Ernährungszustand, die Frische, Fremdgeruch, Farbe der Muskeln und Fett zu achten. Fettgeschwülste unter der Faszie (Muskelbinde) und über dem Dornfortsätzen der 5. – 8. Brustrippe liegen und ein Artkennzeichen der Nerze sind, werden nach der Veterinärbeschau entfernt.
5.5. Bei Feststellung von Krankheiten bei der Vor- bzw. Nachschlachtungsbeschau von Nerzen erfolgt die sanitäre Bewertung in folgender Art und Weise. 

5.5.1. Milzbrand, bösartiges Ödem, Tularämie, Tollwut, Wundstarrkrampf, hämorrhagische Krankheit. Schlachtkörper, Organe und Häute werden verbrannt.
5.5.2. Tuberkulose. Schlachtkörper und innere Organe werden verwertet.
5.5.3. Leptospirose. Bei Fehlen von degenerativen Veränderungen in den Muskeln oder gelblicher Verfärbungen wird der Schlachtkörper zum Auskochen weitergeleitet. Die inneren Organe werden verwertet. Bei Vorliegen von degenerativen Veränderungen in den Muskeln und gelblicher Verfärbung werden Schlachtkörper und Organe verwertet.

5.5.4. Listeriose. Die befallenen Organe (Herz, Leber) und Kopf werden verwertet. Der Schlachtkörper wird ausgekocht. Das Fell wird desinfiziert.

5.5.5. Salmonellenkrankheit. Die inneren Organe werden verwertet, der Schlachtkörper wird durch Auskochen unschädlich gemacht.
5.5.6. Escherichia coli. Bei Fehlen von degenerativen Veränderungen in den Muskeln wird der Schlachtkörper zum Auskochen weitergeleitet, die inneren Organe werden verwertet.
Bei degenerativen Veränderungen in den Muskeln werden der Schlachtkörper und die Organe verwertet.
5.5.7. Pasteurellosis. Die inneren Organe werden verwertet, der Schlachtkörper wird durchgeschmort. Bei Vorhandensein von Abszessen in den Muskeln werden Schlachtkörper und Organe verwertet.  

5.5.8. Necrobacteriosis. Bei einem lokalen Prozess werden die befallenen Teile entfernt, der Schlachtkörper wird ohne Einschränkungen freigegeben, bei generalisierter Form wird der Schlachtkörper mit den inneren Organen verwertet.
5.5.9. Aujeszky-Krankheit. Bei degenerativen Veränderungen in den Muskeln wird der Schlachtkörper zusammen mit den inneren Organen der Verwertung zugeführt. Bei fehlenden Veränderungen werden die Organe verwertet. Daunen und Federn werden verwertet, der Schlachtkörper wird durchgeschmort. Die Häute werden desinfiziert.
5.5.10. Trichinose. Schlachtkörper und innere Organe werden verwertet.
5.5.11. Fasziolose (Leberegelkrankheit). Schlachtkörper werden ohne Einschränkungen freigegeben, befallene innere Organe werden in allen Fällen verwertet. 
5.5.12. Erschöpfung. Schlachtkörper und Organe werden verwertet.
5.6. es ist erlaubt, für Essen das Fleisch folgender Tiere zu verwenden: Elch, Rehwild, wildes Nordrentier, Tüpfelhirsch, Rotwild (Schaufelhirsch, Wapiti-Hirsch und andere), Moschushirsch, Saiga-Antilope, Gämse, Steinbock, wilder Schafbock, Keiler, Bär, Dachs, Hase, Wildkaninchenа, Biber, Wildgeflügel.
Der Eigentümer des Fleisches muss bei der Anlieferung zur veterinär-hygienischen Begutachtung ein Veterinärzeugnis (Nachweis) über das Wohlergehen der Örtlichkeit hinsichtlich ansteckender Krankheiten von Wild- und Haustieren, in dem Zeit und Ort des Fangs, Ergebnisse der Veterinärbeschau angegeben sind. 
Die veterinärsanitäre Beschau des Fleisches von wilden Tieren und Wildgeflügel, wenn der Abschuss (oder das Einfangen) durch Aufbereitungsorganisationen erfolgt,  wird am Aufbereitungsort (den Konzentrationspunkten) durchgeführt, und der durch die einzelnen Jäger erlegten Tiere – durch Labors für die veterinär-hygienische Begutachtung auf den Märkten und durch Veterinärstützpunkte für den Kampf gegen kranke Tiere.

Der Veterinärbeschau unterliegen Schlachtkörper ohne Fell (Häute) und innere Organe.
Wildgeflügel wird für die Beschau mit Gefieder und ausgenommen geliefert.

Bei der Beschau von Schlachtkörpern und inneren Organen (wenn solche angeliefert wurden) wird auf deren Frische, den Charakter einer Wunde, den Grad der Entblutung, den Ernährungszustand und das Vorliegen von pathologischen Veränderungen geachtet.
Bei Zweifeln an der Frische und Qualitätsgüte werden Untersuchungen durchgeführt, wie in Abschnitt 10 vorliegender Vorschriften angeführt.
5.6.1. Bei Feststellung von ansteckenden und nicht ansteckenden Krankheiten wird die veterinär-hygienische Begutachtung und sanitäre Bewertung des Fleisches und der inneren Organe von Wildtieren und Wildgeflügel genauso durchgeführt, wie  auch die Begutachtung des Fleisches und der inneren Organe von Haustieren.
5.6.2. Das Fleisch von Keilern, Bären, Dachsen und Allesfressern und Tierfressern, sowie von Nerzen muss unbedingt auf Trichinose untersucht werden, wie in P. 3.2.4 angeführt.

5.6.3. Bei Vorliegen von umfangreichen Schuss- oder anderen Verletzungen, mehrfachen Knochenbrüchen, begleitet von Blutergüssen, eines Ödems in den Lungen, Abszessen oder anderen pathologischen Prozessen, bei zweifelhafter Frische des Fleischs (fauler Geruch usw.) und bei der Unmöglichkeit, eine Säuberung vorzunehmen oder die befallenen Teile zu entfernen, muss der Schlachtkörper verwertet werden oder die Frage über die Möglichkeit seiner Verwendung  wird nach der bakteriologischen Untersuchung entschieden. Bei Fehlen von Salmonellen und einer anderen pathogenen Mikroflora werden solche Schlachtkörper ohne Einschränkung freigegeben oder nach dem Auskochen in Abhängigkeit von deren Zustand, der Jahreszeit und der Möglichkeit eines schnellen Absatzes verwendet.

Schlachtkörper und die Organe von Wildtieren und Wildgeflügel werden in folgenden Fällen verwertet: 
· bei Vorliegen einer Erschöpfung (Atrophie, Hydrämie, bei gelblicher Einfärbung, bei Ödembildung von Lymphknoten, студенистого отека an den Orten der Fettablagerung);
· bei gelblicher Einfärbung aller Gewebe des Schlachtkörpers, die im Verlauf von zwei Tagen nicht verschwindet, bei Vorliegen eines bitteren Beigeschmacks und fäkalen Geruchs bei der Kochtest;
· bei Vorliegen von Fisch-, Harn-, Arzneimittelgeruch und anderen Gerüchen, die bei der Kochtest nicht verschwinden.
6. VETERINÄR-HYGIENISCHE BEGUTACHTUNG VON FLEISCH 
UND FLEISCHPRODUKTEN AUF DEN KOLCHOSMÄRKTEN 
6.1.Fleisch und Fleischprodukte, die für den Verkauf auf Kolchosmärkten geliefert werde, sowie in Ständen und Geschäften der Verbraucherorganisation auf dem Gelände von Märkten vorgesehen sind, müssen eine obligatorische veterinärsanitäre Beschau in Labors der veterinär-hygienischen Begutachtung durchlaufen.
Die veterinär-hygienische Begutachtung von Schlachtkörpern und inneren Organen wird durch den Veterinärarzt durchgeführt. Fleisch und Fleischprodukte, die außerhalb des Marktes ausgezeichnet wurden (in der Wirtschaftseinheit im Schlachthof, im Fleischkombinat, in einem Veterinärbereich usw.) und für den Verkauf auf die Märkte geliefert wurden, müssen ebenso einer obligatorischen veterinär-hygienischen Begutachtung in Labors unterzogen werden.

Fleisch, Fleischprodukte und Fleischfertigprodukte, die eine veterinär-hygienische Begutachtung in Betrieben der Fleischindustrie durchlaufen haben und Auszeichnungen (Markierungen) über die Veterinärbeschau dieser Betriebe haben, die zum Verkauf in das staatliche Handelsnetz auf den Märkten geliefert wurden, müssen keine Kontrolle und keine Trichinose-Untersuchung in den Labors zur veterinär-hygienischen Begutachtung durchlaufen. 
6.2. Einer veterinär-hygienischen Begutachtung auf den Märkten unterliegen:
6.2.1. Fleisch aller Arten von Schlachttieren, sowie das Fleisch von wilden Tieren und Wildgeflügel, die für Nahrungsmittel am gegebenen Ort verwendet werden, die für den Verkauf in erstarrtem, gekühltem, eingefrorenen oder gesalzenem Zustand geleifert werden. Innere Organe und andere Nebenprodukte, die zusammen mit einem Schlachtkörper eintreffen. Innere Organe und Nebenprodukte, die getrennt vom Schlachtkörper geleifert werden, für den Verkauf nicht zugelassen sind, jedoch der Beschau unterliegen. Innere Organe und Nebenprodukte von einem gesunden Tier werden an den Eigentümer zurückgeschickt und müssen bei Feststellung pathologischer Veränderungen verwertet oder vernichtet werden.

6.2.2. Fleischfertigerzeugnisse (Wurst, Schinken, Speck), hergestellt auf Lohnveredelungsgrundlage in Betrieben der fleischverarbeitenden Industrie und der Verbraucherorganisation nach Vorlage der entsprechenden Dokumente der genannten Betriebe.

6.2.3. Tierische Fette aller Art, Fette von wilden Tieren werden zur Begutachtung und dem Verkauf zugelassen bei Vorliegen der Bescheinigung eines Veterinärarztes, ausgestellt am Ort der Aufbereitung des Fetts, welche die Herkunft dieser Fettart und der Tierart unter Angabe von Zeit und Ort des Fangs bestätigt. Bei einer Einschränkung für den Abschuss dieser Tiere wird eine Genehmigung (Lizenz) vorgelegt. 
Fette von Dachs und Murmeltier dürfen nur in geschmolzener Form verkauft werden mit einer Haltbarkeitsdauer von höchstens 6 Monaten ab dem Tag des Fangs und unter der Bedingung einer guten Qualität. 
Die Artzugehörigkeit und Qualität von Dachs-, Murmeltier- und anderen Fetten wird festgestellt aufgrund der organoleptischen und physikalisch-chemischen Kennwerte (Farbe, Geruch, Konsistenz) (Anlage 2).

Fette zweifelhafter Frische werden nicht zum Verkauf zugelassen.

Alle obengenannten Produkte, die innerhalb eines Tages nicht auf dem Markt verkauft wurden und außerhalb der Kühlkammern des Marktes aufbewahrt werden, müssen am nächsten Tag einer erneuten Begutachtung unterzogen werden.

6.3. Verboten ist der Verkauf von Dörrfleisch, Fleischhack, Sülze, Wursterzeugnissen (Blutwurst, Bratwurst und andere), Presskopf, Räucherwaren, sowie anderen Erzeugnissen und Fleischhalbfabrikate aus der häuslichen Aufbereitung, diese müssen nicht der Begutachtung unterzogen werden.
6.4. Schlachtkörper für den Verkauf werden durch den Eigentümer zusammen mit den inneren Organen (Lungen , Herz, Leber, Milz и Nieren) geliefert, und Schweinefleisch, Pferdefleisch und Rindfleisch zusammen mit dem Kopf. Wird für die Beschau nicht ausgezeichnetes Fleisch ohne Kopf und innere Organe vorgelegt, so unterliegt es einer gründlichen veterinär-hygienischen Begutachtung  und bakteriologischen Untersuchung, wonach über die Verwendung eines solchen Fleisches entschieden wird.
6.5. Für die veterinär-hygienische Begutachtung auf dem Markt werden ganze Schlachtkörper vorgewiesen oder   Schlachtkörper, die in Hälften oder Viertel zerlegt wurden. Gestückeltes Fleisch wird nicht zur Beschau und nicht zum Verkauf zugelassen.
Geflügelschlachtkörper werden nur als ganze Körper, jedoch ausgenommen, zur Beschau zugelassen. Die inneren Organe, außer dеm Darmtrakt, müssen für die Beschau zusammen mit dem Schlachtkörper angeliefert werden.
Bei der Lieferung von Schlachtkörpern von Kaninchen, Nerzen und Hasen aus der Hausschlachtung muss auf einer der hinteren Pfoten unterhalb des Sprunggelenks nicht abgenommenes Fell von mindesten 3 cm erhalten geblieben sein.
6.6. Der Eigentümer, welcher das Fleisch und die Nebenprodukte der Tiere für den Verkauf liefert, muss gleichzeitig  eine Veterinärbescheinigung, ausgestellt wie vorgeschrieben und unterschrieben von einem Veterinärarzt , (Feldscher) und beglaubigt mit Siegel einer Veterinäreinrichtung darüber, dass das Tier vor dem Schlachten beschaut wurde und nach der Schlachtung alle Produkte der veterinär-hygienischen Begutachtung entsprechend den vorliegenden Vorschriften unterzogen wurden und dass sie aus einer Örtlichkeit stammen, die hinsichtlich ansteckender Krankheiten wohltuend ist.
Die Bescheinigung ist für drei Tage gültig. In der Bescheinigung müssen Datum und Zeitpunkt der Schlachtung des Tieres angegeben sein. 
Falls Fleisch und Nebenprodukte für den Verkauf ohne Veterinärbescheinigung angeliefert wurden, so werden solches Fleisch und die Nebenprodukte in einer Sanitärkammer untergebracht bis zur Vorlage einer Veterinärbescheinigung. Wird keine Bescheinigung vorgelegt, müssen Fleisch und die Nebenprodukte in einem Labor untersucht werden.

Bei der Lieferung des Fleisches von Einhufern zum Verkauf, müssen in der Veterinärbescheinigung außerdem Angaben zu einer Malleinisierung, durchgeführt frühestens  3 Tage vor der Tierschlachtung, angeführt sein. Bei Nichtvorlage einer solchen Bescheinigung müssen das Fleisch und die Schlachtnebenprodukte vernichtet werden. 

Bei Ausfuhr von Fleisch und Nebenprodukten für den Verkauf außerhalb des Verwaltungsgebiets muss der Eigentümer ein Veterinärzeugnis gemäß Vordruck Nr. 2 vorweisen. 
6.7. Die veterinär-hygienische Begutachtung und sanitäre Bewertung von Schlachtkörpern und Organen wird nach der gleichen Ordnung durchgeführt, wie in den Abschnitten 2, 3, 4 und 5 angegeben.
6.8. Die Entnahme von Proben für die Untersuchung wird in Übereinstimmung mit den „Normen der Entnahme von Proben von Lebensmitteln für die Durchführung der veterinär-hygienischen Begutachtung in Fleisch- und milchverarbeitenden Kontrollstützpunkten (Laboratorien der veterinär-hygienischen Begutachtung)“.
6.9. Bei der Durchführung der veterinär-hygienischen Begutachtung von Pökelfleisch wird die Pökellake untersucht (Transparenz, Farbe, Geruch, Vorhandensein von Schaum, Reaktion der Salzlake) und gesondert die Salzlake (Bakteriologische Untersuchung, Geschmack, Farbe, Geruch,  Verschleimung, Schimmel).

6.10. Fleisch, welches als genusstauglich anerkannt, wird ausgezeichnet wie in der geltenden Anweisung zur Auszeichnung von Fleisch vorgeschrieben.
Fleisch und Fleischprodukte, die als genusstauglich mit Einschränkungen anerkannt wurden, sind zur Verwendung nur erlaubt, wenn sie durch Auskochen unschädlich gemacht wurden, gemäß P. 11.3.1, und bei Zystizerkose – entsprechend den Punkten 11.4.1 und 11.4.2. der verkauf dieser Produkte  und ihre Rückgabe an den Eigentümer im nicht unschädlich gemachtem Zustand ist verboten.

6.11. Fleisch und andere Produkt, die als ungenießbar eingestuft wurden, sind zu konfiszieren und zu vernichten oder zu verwerten. 
6.12. Die Entkeimung und Verwertung von Fleisch und Fleischprodukten in den in Abschnitt 3 angeführten Fällen, sowie die Verwertung von konfiszierten Produkten erfolgt durch die Verwaltung des Martes unter Einhaltung der veterinärsanitären Anforderungen unter Kontrolle des Veterinärdienstes, worüber ein entsprechendes Protokoll erstellt wird. 
6.13. Befunde der veterinär-hygienischen Begutachtung und die Bewertung des Fleisches werden in dem Journal (festgelegter Vordruck) eingetragen.
7. VETERINÄR-HYGIENISCHE BEGUTACHTUNG UND 
VETERINÄRKONTROLLE VON FLEISCH 
UND FLEISCHPRODUKTEN IN KÜHLKAMMERN 
7.1. Von anderen Betrieben in die Kühlkammern eintreffendes Fleisch und Fleischprodukte (drunter rohgeräucherte Würste und rohe Räucherwaren), die der Qualität nach den festgelegten Anforderungen entsprechen, werden bei Vorhandensein eines Sanitärzeugnisses nach Vordruck Nr. 2 und einer Qualitätsbescheinigung angenommen.
Die Annahme dieser Produkte ist nur mit Erlaubnis des Veterinärarztes der Kühlkammer zulässig.
Bei fehlenden Veterinärzeugnissen ist die Annahme von Fleisch und Fleischprodukten nur in eine gesonderte, isolierte Kühlkammer zulässig. In diesem Fall ist die Verwaltung der Kühlkammer verpflichtet, unverzüglich vom Frachtversender ein Veterinärzeugnis anzufordern. Bei Ausbleiben einer Antwort wird die Frage zur Verwendung dieser Produkte nach den Ergebnissen einer Begutachtung, die in der Kühlkammer durchgeführt wird, geklärt.
Wursterzeugnisse, Räucherwaren, Fleisch- und Fleisch- und Pflanzen-Produkte und andere Arten von fertigen Fleischprodukten und Halbfertigprodukten, sowie geschmolzene Fette werden nach der festgelegten Ordnung entsprechend den Frachtpapieren und den Qualitätsbescheinigungen angenommen.
7.2. Im Veterinärzeugnis zu Fleisch von Schweinen, Bären, Wildschweinen, Nerzen, die in der Kühlkammer ankommen, muss hingewiesen sein auf dessen Untersuchung auf Trichinose. Bei Fehlen dieser Angaben muss ein solches Fleisch unbedingt auf Trichinose untersucht werden. Schweinefleisch (Bärenfleisch, Wildschweinfleisch und Fleisch von Nerzen), welches am Schlachtort auf Trichinose untersucht, kann nach Ermessen des Veterinärarztes der Kühlkammer einer erneuten Untersuchung unterworfen werden.
Pferdefleisch, das Fleisch anderer Einhufer wird bei Fehlen im Veterinärzeugnis von Hinweisen, dass die Tiere vor der Schlachtung malleinisiert werden in der Kühlkammer in eine isolierte Kammer angenommen bis zur Beibringung der entsprechenden Nachweise. Wird festgestellt dass vor dem Schlachten keine Malleinisierung durchgeführt wurde, sind die Schlachtkörper zu verwerten, worüber der Lieferant im Voraus informiert werden muss.
7.3. Die phytosanitäre Bewertung des in der Kühlkammer eintreffenden Fleisches und der Fleischprodukte wird so durchgeführt, wie in den Abschnitten 3, 4, 5 und 8 der vorliegenden Vorschriften angegeben. Dabei wird die Beschau stichprobenweise durchgeführt, nach Ermessen des Veterinärarztes der Kühlkammer.
7.4. Bei der veterinärhygienischen Beschau von abgekühltem und gekühltem Fleisch werden dessen Qualität (Geruch, Farbe, Fehlen von Schleim, Schimmel, Verschmutzungen), der Zustand der thermischen und  technologischen Bearbeitung und das Vorhandensein von Zeichen einer veterinärhygienischen Beschau (einer Markierung) überprüft. In Zweifelsfällen wird eine Laboruntersuchung durchgeführt.

Bei Entdeckung von Mängeln bei der Qualität des Fleisches und der Fleischprodukte erstellt der Veterinärarzt der Kühlkammer ein Protokoll nach dem festgelegten Vordruck.

Die Angaben zu den Ergebnissen der Beschau des Fleisches und der Fleischprodukte werden in einem speziellen Journal registriert.

7.5. Die veterinärsanitäre Beschau von eingefrorenen Schlachtkörpern wird nach folgendem Schema durchgeführt:
7.5.1. Bei Schlachtkörpern von Großrindern und anderen großen Tieren werden die Nackenvertiefung, die untere Oberfläche des Halses, der Bereich des Blatts, die Bauchmuskeln, die Schnittoberflächen, der hintere Rand des Beckens,  Brust- und Bauchfell beschaut.
7.5.2. In Schlachtkörpern von Hammeln und Schweinen werden die Serosa der Brust- und Bauchrippen, die Schnittstelle und Oberfläche des Schlachtkörpers zwischen den Gliedmaßen beschaut; beim Zerlegen von Schweinekörpern in zwei Längshälften werden auch die Bereiche des Halses und der Zerlegestelle besichtigt.
7.5.3. In den Schlachtkörpern von Geflügel werden Abschnitte der Leistenregion und in der Nähe des Sterzes beschaut, ebenso verschmutzte Bereiche oder Bereiche mit abgerissener Haut; bei ausgenommenem Geflügel wird der Bereich des Zwerchfells beschaut.
Bei Feststellung von Veränderungen (Vorliegen von Ödemen, Infiltraten, Anzeichen einer schlechten Durchblutung und anderes) bei der veterinärsanitäeren Beschau von gefrorenem Fleisch wird eine zusätzliche veterinär-hygienische Begutachtung nach dem Auftauen durchgeführt, bei Notwendigkeit ebenfalls eine bakteriologische Untersuchung.
7.6. In Abhängigkeit vom Ergebnis der veterinär-hygienischen Begutachtung und unter Berücksichtigung der Qualität des Fleisches oder der Fleischprodukte werden die Lagerungszeit und die nachfolgende Beobachtung des Absatzes bestimmt.

Bei Ankunft in der Kühlkammer von Fleisch und anderen Schlachtprodukten, die mit Einschränkungen realisiert werden sollen, zur Lagerung, d. h. nach einer Entkeimung durch Auskochen, Frosten oder die für eine industrielle Verarbeitung vorgesehen sind, wie dies in den Punkten 11.3, 11.4, 11.5 der vorliegenden Vorschriften festgelegt ist, müssen diese angenommen und nach dem Einfrieren in einer gesonderten Kammer oder einer durch mobile Zwischenwände abgetrennten Sektion untergebracht werden. In diesem oder jenen Fall muss auf der Tür der Kammer oder beim Fleischstapel ein Pass, unterzeichnet durch den Veterinärarzt, ausgehangen werden, aus welchem Grund eine Isolierung erfolgte und wie diese Produkte zu verarbeiten sind. Die entsprechende Eintragung darüber muss ebenso in das Journal für die Registrierung eingetroffener Produkte erfolgen, wie in P. 7.4. angeführt.
7.7. Über die zur Lagerung angenommenen Fleischprodukte und das Fleisch, sowie zum veterinärhygienischen Zustand der Kältekammer muss eine systematische Kontrolle eingerichtet werden.
Der Veterinärarzt der Kühlkammer ist verpflichtet, rechtzeitig Mängel zu ermitteln und von der Direktion der Kühlkammer die Ergreifung der notwendigen Maßnahmen zu ihrer Liquidierung zu fordern.
7.8. Die Aufbewahrungskammern und deren Ausrüstung zum Zeitpunkt der Beladung müssen vorbereitet und gründlich gereinigt sein. In notwendigen Fällen wird auf Forderung der Veterinär- und Sanitär-Aufsicht eine Desinfizierung und Rattenbekämpfung der Kammern durchgeführt. Periodisch, jedoch nicht weniger als einmal im Quartal, und in notwendigen Fällen erfolgt auf Forderung des Veterinärarztes der Kühlkammer auch eine bakteriologisch Untersuchung der Luft, von Abstrichen ihrer Wände und von Auswaschungen der Ausrüstungen der Kammern. Die Qualitätskontrolle von Desinfektion und Rattenbekämpfung nimmt der Veterinärarzt vor.
7.9. Bei Entdeckung von Schimmel auf dem Fleisch oder den Fleischprodukten muss die Kammer unverzüglich leergeräumt, gereinigt und desinfiziert werden, wie durch die geltenden Sanitärvorschriften für Betriebe der Kühlindustrie vorgesehen.

7.10. Das Fleisch in den Kammern wird gestapelt auf saubere Gitter oder Leisten in einer Entfernung von den Wänden von mindestens 30 cm und in einer solchen Höhe, dass der obere Rand des Fleischstapels von der unteren Oberfläche des Luftkühlers 25 cm entfernt ist. 
7.11. Bei Herausgabe des Fleisches und der Fleischprodukte aus der Kühlkammer führt der Veterinärarzt eine erneute Beschau dieser Produkte durch, er überprüft die Sauberkeit, die Eindeutigkeit der Zeichen der veterinärsanitären Beschau.
Die Herausgabe von Fleisches und Fleischprodukten aus der Kühlkammer für den Verkauf ohne Stempelabdruck der veterinär-hygienischen Aufsicht auf der Rückseite des Warenbegleitdokuments ist verboten.
Bei Feststellung von Schimmel auf der Oberfläche von Fleisch und Fleischprodukten, der nicht in den  Fleischkörper eingedrungen ist, erfolgt eine gründliche Säuberung, wonach das Fleisch unverzüglich verkauft oder zur industriellen Verarbeitung weitergeleitet wird. Ein erneutes Einfrieren solches Fleischen ist nicht zulässig.  Bei nicht tiefem Eindringen des Schimmels in das Muskelgewebe wird das Fleisch nach der Säuberung zur industriellen Verarbeitung weitergeleitet, bei tiefem Eindringen – wird es der Verwertung zugeführt.
Fleisch mit vorhandenem Schimmel wird zum Transport nicht zugelassen.
Bei Eingang solchen Fleische in der Kühlkammer wird es in einer gesonderten Kammer gelagert, gesäubert sowohl beim Auftauen – Einfrieren. Anschließend wird es für den unverzüglichen Verkauf weitergeleitet.  Die Entfernung des Schimmels und Säuberung des Schlachtkörpers erfolgt außerhalb der Kühlkammer in einer dafür zugewiesenen Räumlichkeit.
7.12. Schlachtkörper, die durch Ratten oder deren Verschmutzungen durch Mist, werden abgeteilt. Die beschädigten oder durch Mist verunreinigten Teile der Schlachtkörper müssen gereinigt und verwertet werden, wonach die restlichen Teile des Schlachtkörpers zum Auskochen oder zur industriellen Verarbeitung weitergeleitet  werden. Bei einer umfangreichen Schädigung, wenn eine Säuberung des Schlachtkörpers nicht möglich ist, wird der gesamte Schlachtkörper der Verwertung zugeführt.
Schlachtkörper aus der gleichen Partie, die durch Ratten nicht geschädigt und nicht mit Mist verschmutzt sind, werden ohne Einschränkung freigegeben.

7.13. Die Aufbereitung von Fleisch und rohen Fleischprodukten in den fleischverarbeitenden Betrieben oder in den Kühlkammern für die Beförderung per Bahn, per Wasser, per Straße oder per anderer Verkehrsmittel, wie auch die Kontrolle während des Transports werden nach der Ordnung realisiert, die durch die geltenden Vorschriften für die Beförderung der genannten Frachtarten per Bahn, Wasser oder Straße vorgesehen sind.
Vor der Verladung müssen Fleischprodukt durch den Veterinärarzt beschaut werden, um deren Qualitätszustand und die Eignung zur Beförderung zu bewerten. Alle Angaben zu deren Zustand müssen in der Qualitätsbescheinigung (nach festgelegtem Vordruck) eingetragen werden.
Fleisch, welches für die industrielle Verarbeitung vorgesehen ist, wird zur Beförderung unter der Bedingung eines obligatorischen Eintrags in der Qualitätsbescheinigung zu Qualität und den entdeckten Mängeln angenommen.
7.14. Für jede versandte Partie Fleisch und roher Fleischprodukte stellt der Veterinärarzt der Kühlkammer ein Veterinärzeugnis nach festgelegtem Vordruck aus.
8. VETERINÄR-HYGIENISCHE BEGUTACHTUNGVON WURSTWAREN, 
FLEISCHDAUERWAREN, FLEISCHKONSERVEN, 
AUSGELASSENEM LEBENSMITTELFETT UND ROHDÄRMEN 

8.1. Wurst- und Räucherwaren.

8.1.1. Zur Verarbeitung zu Wurstwaren und Fleischdauerwaren werden Fleisch, Speck, Tiernebenprodukte, Tierblut und andere tierische und pflanzliche Rohstoffe, die von den Standards und technischen Bedingungen für diese Erzeugnisse vorgesehen und durch die Veterinäraufsicht für die Verwendung für Nahrungszwecke  zugelassen sind. 
8.1.2. In den Fleischkombinaten und fleischverarbeitenden Betrieben wird die Qualität der Rohstoff und Fertigwaren entsprechend den Anforderungen der geltenden normativ-technischen Dokumentation für die genannten Produkte bestimmt, wobei die Vorschriften für die Annahme und Prüfverfahren, die durch die staatlichen Standards vorgesehen sind, eingesetzt werden. Die Ergebnisse der Bewertung der Qualität werden in den Journals (nach festgelegtem Vordruck) eingetragen.

8.1.3. In den fleischverarbeitenden Betrieben erfolgt die Bestimmung der Qualität von Wursterzeugnissen in Übereinstimmung mit den Anforderungen der Standards und Lastenhefte für die Entnahme von Proben für die einzelnen Arten von Erzeugnissen, wobei Verfahren eingesetzt werden, die durch die geltenden staatlichen Standards über die Entnahme von Proben und Laboruntersuchungen von Wursterzeugnissen und Räucherwaren vorgesehen sind.
8.1.4. Wursterzeugnisse und Fleischdauerwaren werden der technischen Verwertung zugeführt bei Entdeckung von pathogenen Mikroben, Schimmel, Anzeichen faulender Zersetzung oder saurer Gärung.
Bei Entdeckung von Bakterien der Gruppe der Kolibakterien oder Proteusbakterien in Wursterzeugnissen und Räucherwaren bei gleichzeitiger Veränderung der organoleptischen Eigenschaften der Produkte werden diese der technischen Verwertung zugeführt. Bei Erhalt der normalen organoleptischen Eigenschaften werden gekochte und halbgeräucherte Wurstwaren zur Verarbeitung zu Wurst weitergeleitet, und roh geräucherte Würste werden zu einem zusätzlichen Räuchern über 10 - 12 Tage mit anschließender bakteriologischer Untersuchung gegeben. Wenn bei der erneuten Analyse keine Mikroben der Gruppen Kolibakterien und Proteusbakterien gefunden werden, so werden die Erzeugnisse ohne Einschränkung freigegeben. Andernfalls werden sie zur Verarbeitung zu Wurst weitergeleitet.

Bei Entdeckung von Salmonellen in roh geräucherter Wurst bei Einhaltung normaler organoleptischer Eigenschaften im Produkt werden die Erzeugnisse nach einem vorherigen Kochen zur Weiterverarbeitung übergeben.
Eine Weiterverarbeitung mit obligatorischer thermischer Einwirkung in den oben genannten Fällen erfolgt entsprechend des geltenden technischen Regelwerks.
Bei Entdeckung von saprophytischen aero-organoleptischen Bakterien  und nichtpathogenen sporenbildenden Anaeroben in Wursterzeugnissen und Räucherwaren bei Beibehaltung der normalen organoleptischen Kennwerte im Produkt werden diese Erzeugnisse ohne Einschränkung freigegeben.
8.1.5. Bei Entdeckung von Schimmel auf den Schalen der geräucherten Würste werden die Würste nach Beseitigung des Schimmels freigegeben.
8.2. Fleisch und Fleisch- und Pflanzen-Konserven.
8.2.1. Zur Verarbeitung zu Fleisch- und Fleisch-Pflanzen-Konserven werden Fleisch, Nebenprodukte, Speck, ausgelassenes Fett und  Formfleisch, Produkte pflanzlicher Herkunft, die den Anforderungen an Rohstoffe für Konserven entsprechen, zugelassen. Rohstoffe tierischen Ursprungs, die zur Verarbeitung zu Konserven von anderen Betrieben  der Fleischindustrie  oder aus Kühlhäusern eintreffen, müssen über ein Veterinärzeugnis und eine Bescheinigung über die Qualität verfügen.

Die Qualität aller Arten von Rohstoffen, di für die Konservenherstellung eingesetzt werden, wird durch den Veterinärdienst überwacht. Die Ergebnisse dieser Kontrollen werden in einem speziellen Journal festgehalten.

8.2.2. Die Qualitätskontrolle der Konserven erfolgt nach der Ordnung, die durch die geltenden Anweisungen über die sanitär-technische Kontrolle der Produktion von Konserven, genehmigt durch das Ministerium für Gesundheitswesen der UdSSR, sowie in Übereinstimmung mit dem anderen technischen Regelwerk für die jeweilige Art der Konserven.

8.3. Rohfett und ausgelassene tierische Fette.
8.3.1. Zugelassen für die Freigabe zum Verkauf oder die industrielle Verarbeitung ist Rohfett in abgekühltem  gekühlten Zustand, gewonnen aus der Schlachtung von gesunden Tieren.
Bei Entdeckung im Rohfett von pathologischen Veränderungen, Anzeichen einer fauligen Zersetzung, von Fremdgeruch, Schimmel oder Verschmutzungen, werden die veränderten Teile der Rohfetts der technischen Verwertung zugeführt, der restliche Teil dieses Rohfetts wird zum Auslassen als Lebensmittelfett weitergeleitet.
8.3.2. Rohfett von Tieren, deren Fleisch für Lebensmittelzwecke mit Einschränkungen zugelassen wurde, wird nach einer Entkeimung zu Lebensmittelfett unter Einhaltung der Anforderungen von P 11.3.2 der vorliegenden Vorschriften umgeschmolzen.

8.3.3. Freigegeben ausgelassene Fette müssen folgenden Anforderungen genügen:
Lebensmittelfette – GOST-Normen für ausgelassene; Futterfette- GOST-Normen für Lebensmittelfette tierischen Ursprungs für die Fütterung; technische Fette – GOST-Normen für tierische technisches Fett.

Die Entnahme der Proben von ausgelassenem Fett für Laboruntersuchungen und die Durchführung ihrer physikalisch-chemischen Analysen erfolgt gemäß der GOST-Norm zur Vorschriften der Annahme und den Versuchsmethoden für ausgelassene tierische Fette und der  GOST-Norm zu Methoden der Bestimmung des Gehalts  an Antioxidans in diesen Produkten.

8.4. Rohdarm und Darmfabrikate.

8.4.1. Darmrohstoff wird in den Fällen nicht zur Verwendung zu Lebensmittelzwecken zugelassen, die in Abschnitt 3 der vorliegenden Vorschriften angeführt sind, ebenso bei Entdeckung von einer hämorrhagischen oder  kruppösen (Diphterie artigen) Entzündung, bei Vorliegen zahlreicher Ödeme oder Herde in Form von Knospen auf der Schleimhaut des Darms, bei Enteritis und аnderen pathologischen Prozessen, sondern der gesamte  Schlachtkörper wird vernichtet.

8.4.2. Fertiger Darmrohstoff (Fabrikat) , der für die Produktion von Lebensmittelerzeugnissen eingegangen ist unterliegt der Veterinärbeschau mit Öffnung von mindestens 10 % der  Verpackungen der Partie. Gesalzene Darmprodukt werden vom Salz befreit und von außen und innen beschaut. Bei zweifelhafter Güte wird eine Laboruntersuchung durchgeführt.
- bei Entdeckung von Dassellarven, Eingeweidewürmern unter der Haut der Speiseröhre und der Unmöglichkeit ihrer Entfernung;
- bei Vorhandensein von fauligen stellen und Eingeweidewürmern und der Unmöglichkeit ihrer Entfernung;
- bei Verschmutzungen mit dem Darminhalt und der Unmöglichkeit seiner Säuberung;

- bei Entdeckung von Fettresten mit starkem bitteren Geruch;
- bei Verschmutzung mit dem Mist von Ratten und Fliegenlarven, Befall mit Insekten (Motten, Speckkäfer und deren Larven);

- bei Vorliegen von Fremdgeruch (Kerosin usw.)
- bei Befall der Darmfabrikate mit Rostfraß oder Röteln wird die Frage ihrer Verwendung entsprechend den Anforderungen des Standards für die entsprechende Art dieser Fabrikate entschieden.
Gesalzene Darmfabrikate werden bei starkem Befall mit Larven und Puppen käsiger und anderer Arten von Fliegen, die nicht abgespült werden können, als Ausschuss ausgesondert, bei schwachem Befall werden sie mehrmals mit einer kräftigen Salzlake bis zur vollständigen Entfernung der Larven und Puppen.  .

Die als Ausschuss ausgesonderten Darmfabrikate werden der Verwertung zugeführt. 
8.4.4. Alle eingeführten Darmrohstoffe, Darmhalbfabrikate werden nur bei Vorliegen eines Veterinärzeugnisses nach Vordruck Nr. 2 zur Verwendung zugelassen. 
9. VETERINÄR-HYGIENISCHE BEGUTACHTUNG
VON SCHLACHTPRODUKTEN BEI VERGIFTUNGEN VON TIEREN
9.1. Im Falle einer Notschlachtung von Tieren, die durch giftige Stoffe chemischen oder pflanzlichen Ursprungs  vergiftet wurden, wird der Beschluss über die mögliche Verwendung des Fleisches von solchen Tieren in Nahrungsmitteln  in jedem Einzelfall getroffen, unter Berücksichtigung des Grades und der klinischen Merkmale einer Vergiftung der Tiere, der Toxizität und Restmenge des Giftes, welche die Vergiftung hervorgerufen hat.

Vor der Schlachtung müssen alle Tiere eine Veterinärbeschau nach der festgelegten Ordnung durchlaufen.
Die allgemeine veterinär-hygienische Begutachtung des Schlachtkörpers und aller inneren Organe erfolgt nach der gleichen Ordnung, die in Abschnitt 3 der vorliegenden Vorschriften angeführt ist, mit obligatorischer toxikologischer, bakteriologischer und physikalisch-chemischer Untersuchung entsprechend Abschnitt 10 der vorliegenden Vorschriften.

9.2. Für die Untersuchung auf Restinhalte von Giften werden in das Untersuchungslabor Proben von Muskel- und Fettgewebe und der Leber in einer Menge von 200 g und des Mageninhalts geschickt.  Im Begleitdokument wird angegeben, hinsichtlich welcher Gifte unbedingt die Untersuchung geführt werden muss. Ist die Vergiftungsursache unbekannt, wird der Mageninhalt aufeinanderfolgend auf Salze von Schwermetallen, Pestizide, Alkoholate, Mykotoxine und Fettleber mit Gruppenverfahren untersucht, um eine Diagnose für die Vergiftung zu stellen, danach werden Muskel- und Fettgewebe und die Leber auf Giftinhalte untersucht. Die Untersuchungen werden durchgeführt unter Benutzung der offiziellen Verfahren, genehmigt durch das Ministerium für Gesundheitswesen der UdSSR. In der Antwort des Labors muss das Verfahren angegeben werden, mit dem Restmengen von Gift nachgewiesen wurden und es müssen Empfehlungen gegeben werden zur Verwendung dieser Tierschlachtprodukte.  

9.3. Verboten ist für die Verwendung in Lebensmitteln von Schlachtprodukten, wenn bei in ihnen der Nachweis von Restmengen von folgenden Stoffen erfolgte (unabhängig von deren Menge): Zyaniden, gelbem Phosphor, Propazinum, Heptachlor, Dichloralphenazone, Polychlorpinene, Polichlor-Camphen, Aldrin, Schleimbeizverfahren, Dichlorvos, Dicresilum, Boricide, Baygon, Sevinumа, Herbizid Yalan (?), Bentiocard, Dinitroortokpezol (?), Nitrofen, Metophosum, Trichlorfon, Parathion, quecksilberhaltige Stoffe (angerechnet wird der natürliche Gehalt von Quecksilber in der Tierleber von höchstens 0,03 mg/kg und in den Nieren von höchstens 0,05 /kg), von Präparaten mit Arsenanteilen (den natürlichen Anteil von Arsen im Fleisch berücksichtigend von höchstens ,05 mg/kg) und von Herbiziden der Gruppe 2,4-D. 
Werden im Fleisch Rückstände von Pestiziden und anderen toxischen Stoffen in den Größenordnungen festgestellt, die das 4-fache der maximal zulässigen Mengen oder das 4-fache der Toleranzgrenzen er offiziellen Methoden nicht übersteigen, kann das Fleisch für die Verarbeitung zu Tiertrockenfutter freigegeben werden.
9.4. In Fällen der Entdeckung im Muskelgewebe von notgeschlachteten Tieren von giftigen Chemikalien, die  Ursache der Vergiftung gelten können, in den Grenzen der maximal zulässigen Restmengen, die durch das Ministerium für Gesundheitswesen der UdSSR festgelegt wurden, wird das Fleisch nur nach Auskochen entsprechend P. 11.  Freigegeben, und alle inneren Organe, darunter der Magen-Darm-Trakt, sowie das Euter und Gehirn werden der Verwertung zugeführt.
9.5. Bei Notschlachtung von Tieren nach einer Vergiftung mit Fluor-Präparaten, Zinksalzen, Kupfer, Natrium- oder Kaliumchlorid, mit Säuren und Basen, gasbildenden Stoffen (Ammoniak, Schwefelsäureanhydrid, Kohlenmonoxid, Chlor), mit Harnstoff, Alkaloiden und Glykosiden, mit Pflanzen, die Saponin, ätherische Öle, Harze, und Stoffe mit photodynamischer Wirkung, mit giftigen und schimmeligen Pilzen und Produkten ihrer Tätigkeit, mit Pflanzen, die vorrangig den Befall des Magen-Darm-Traktes hervorrufen (Kornrade, Wolfsmilch), Pflanzen aus der Familie der Hahnenfußgewächse, mit giftigem Wasserschierling und Aconítum soongáricum (giftige Eisenhutform) – wird das Fleisch entsprechend Unterabschnitt 3.6 von Abschnitt 3 der vorliegenden Vorschriften verwendet. Bei Vergiftung mit Trichodesma incanum ist die Verwendung von Fleisch für Nahrungszwecke verboten. 
9.6. Bei der Fleischschlachtung von Tieren, die eine Vergiftung oder Bearbeitung mit giftigen Chemikalien überstanden haben, müssen die zulässigen Fristen ab dem Zeitpunkt der Vergiftung oder Bearbeitung eingehalten werden, die in den Normativdokumenten festgelegt sind.

9.7. Bei Fällen der Schlachtung von Tieren früher als den festgelegten Fristen ab dem Zeitpunkt einer überstandenen Vergiftung oder Bearbeitung mit giftigen Chemikalien wird die veterinär-hygienische Begutachtung gemäß Punkt 9.1 der vorliegenden Vorschriften durchgeführt. Die Häute und sonstige technische Rohstoffe werden in allen Fällen auf Basis der allgemeinen Regeln freigegeben. 
10. LABORUNTERSUCHUNG VON 

FLEISCH UND FLEISCHPRODUKTEN 
10.1. Die Laboruntersuchung von Fleisch, rohen Fleischprodukten, Halbfabrikaten und Fleischfertigprodukten wird nach den Methodiken durchgeführt, die in den geltenden Standards und Anweisungen dargelegt sind.
10.2. Die bakteriologische Untersuchung von Fleisch und Fleischprodukten wird in allen Fällen durchgeführt, die in den Abschnitten 3, 4 und 5 der vorliegenden Vorschriften vorgesehen sind, um die Frage ihrer Verwendung zu klären.  

Eine bakteriologische Untersuchung wird ebenso durchgeführt:

10.2.1. In allen Fällen einer Notschlachtung von Tieren unabhängig von den Gründen des Schlachtens, darunter bei Vergiftungen oder dem Verdacht auf Vergiftung mit Giften, sowie beim Verdacht, dass das Fleisch von kranken Tieren oder im Zustand der Agonie getöteten Tieren stammt.
10.2.2. Bei Magen-Darm-Erkrankungen, bei schwer verlaufenden Erkrankungen der Atemorgane, bei fauligen Nephriten, Neurosen, bei septisch-pyämischen Erkrankungen, bei Feststellung von seröser und fibrinöser Perikarditis bei Schweinen, sowie bei Verdacht auf Vorhandensein von Salmonellen. 
10.2.3. Bei Entfernung des Darmtrakts aus dem Schlachtkörper später als zwei Stunden nach der Schlachtung des Tieres.

10.2.4. Bei Vorliegen von Zweifeln hinsichtlich der Genusstauglichkeit von Fleisch und der Unmöglichkeit der Bestimmung der Genusstauglichkeit für Essen durch die veterinärsanitäre Beschau. 
10.3. In Abhängigkeit von der voraussichtlichen Diagnose und dem Charakter der pathologischen Veränderungen werden zur bakteriologischen Untersuchung übergeben: ein Teil des Beugemuskels oder Streckmuskels der vorderen und hinteren Gliedmaßen des Schlachtkörpers, bedeckt mit Faszie von mindestens 8 cm oder ein Stück eines anderen Muskels der Größe von mindestens 8 x 6 x 6 cm; Lymphknoten des Großrinds – Hals- oder Achsellymphknoten und äußerer Lymphknoten unter dem Becken, und bei Schweinen – dorsaler Halslymphknoten (bei Fehlen v und on pathologischen Veränderungen im Kopf- und Halsbereich) oder  Achsellymphknoten der ersten Rippe und Kniekehllymphknoten; Milz, Nieren, Teil der Leber mit hepatischem Lymphknoten (oder bei Fehlen eines Lymphknotens – Harnblase ohne Harnstoff). Bei Entnahme eines Teils der Leber, der Nieren und der Milz wird die Schnittoberfläche bis zur Bildung eines Schorfs zusammengedrückt. Bei der Untersuchung von Schlachtkörperhälfte oder -vierteln werden für die Analyse ein Stück eines Muskels, die Lymphknoten und ein abgeriebener Knochen genommen.  Bei der Untersuchung des Fleisches von Kleintieren (Kaninchenи, Nerze) und Geflügel werden die Schlachtkörper als Ganzes ins Labor übergeben. Bei der Untersuchung von gesalzenem Fleisch, welches in Fässern verpackt ist, werden Proben des Fleischs und die von oben, der Mitte und vom Fassboden zugänglichen Lymphknoten, sowie bei Vorhandensein – ein Markknochen und Salzlake entnommen.  Bei Verdacht auf Rotlauf wird neben den Muskeln, den Lymphknoten und inneren Organen ein Markknochen ins Labor weitergeleitet. Für die bakteriologische Untersuchung auf Listeriose werden Gehirnmasse, ein Teil der Leber und eine Niere übergeben.

Bei Verdacht auf Milzbrand, Rauschbrand (Gangraena emphysematosa), bösartige Ödeme werden für die Untersuchung ein Lymphknoten des befallenen Organs oder ein Lymphknoten, der die Lymphe von der lokalisierten Stelle des verdächtigen Brennpunktes sammelt, Ödem-Gewebe,  Ausschwitzungen und bei Schweinen außerdem Unterkieferlymphknoten und innere Organe.

10.4. Die für die Untersuchung entnommenen Proben werden zusammen mit einem entsprechenden Dokument in einer feuchtigkeitsundurchlässigen Verpackung, verplombt oder versiegelt, ins Labor weitergeleitet. Bei der Weiterleitung der Proben zur Untersuchung in ein Produktionslabor des gleichen Betriebes, in dem die Proben entnommen wurden, gibt es keine Notwendigkeit, diese zu verplomben oder zu versiegeln. Im Begleitdokument werden die Tier- oder Produktart, deren Zugehörigkeit (Anschrift) angegeben und welches Material in welcher Menge aus welchem Grund es für die Untersuchung eingeschickt wurde.  Ebenso: welche Veränderungen wurden im Produkt festgestellt, angenommene Diagnose, welche Untersuchungen werden erwartet (bakteriologische, physikalisch-chemische usw.) 
10.5. Bei Feststellung von Infektionskrankheiten, bei denen die Tiere nicht zur Schlachtung freigegeben werden (Punkt 1.3.1 der vorliegenden Vorschriften), durch die Laboruntersuchung, werden der Schlachtkörper zusammen mit den Häuten vernichtet und es werden alle Maßnahmen eingeleitet, die durch die entsprechenden Anweisungen vorgesehen sind.
Bei Entdeckung in den Schlachtprodukten von Erregern von Infektionskrankheiten, die in den Abschnitten 3, 4 und 5 angeführt sind, werden die Schlachtkörper und inneren Organe so verwendet, wie in den entsprechenden Punkten der vorliegenden Vorschrift angewiesen.
Wenn im Schlachtkörper oder den inneren Organen Salmonellen festgestellt werden, so werden die inneren Organe der Verwertung zugeleitet, das Fleisch wird zum Auskochen oder zur Verarbeitung zu Fleischblöcken oder Konserven weitergeleitet, wie dies in den Punkten 11.3.1, 11.5.2 und 11.5.4 der vorliegenden Vorschriften angegeben ist. Wenn im Muskelgewebe oder den Lymphknoten Kolibakterien entdeckt werden, so wird das Fleisch zur Verarbeitung zu gekochter oder gekocht/geräucherter Wurst nach P. 11.5 der vorliegenden Vorschriften weitergeleitet.
Bei Identifizierung von Kolibakterien nur in den inneren Organen werden diese verarbeitet gemäß P. 1.3.1 und die Schlachtkörper werden ohne Einschränkungen freigegeben.
Bei Entdeckung von Bakterien der Gruppe der Kugelbakterien (Kokken), sowie von Fäulnisbakterien (besonders aus der Gruppe der Proteusbakterien in den tiefen Schichten der Muskulatur oder der Lymphknoten bei guten organoleptischen Kennwerten des Fleisches, so wird das Fleisch zum Auskochen gemäß P. 11.3 gegeben oder der  Verarbeitung zu Fleischblöcken gemäß P. 11.5.1 weitergeleitet. Bei organoleptischen Kennwerten, die von einer faulenden Zersetzung des Fleisches und Fleischprodukte zeugen, oder bei atypischem Fremdgeruch, der bei der Kochtest nicht verschwindet, werden solches Fleisch und die Fleischprodukte der technischen Verwertung oder Vernichtung zugeführt.
10.6. Bis zum Erhalt der Befunde der bakteriologischen Untersuchung sind Fleisch und Nebenprodukte unter isolierten Bedingungen bei einer Temperatur nicht höher als +4 °C zu lagern.
10.7. Physikalisch-chemische Untersuchung von Fleisch.
Bei Auftauchen von Zweifeln bezüglich der Frische von Fleischсомнений wird dieses einer organoleptischen Untersuchung unterzogen, wobei Verfahren eingesetzt werden, die durch folgendes vorsehen sind:

· für Fleisch von Vieh – durch den staatlichen Standard „Fleisch. Methoden der Entnahme von Mustern und organoleptische Verfahren zur Frischebestimmung“;
· für Kaninchenfleisch - – durch den staatlichen Standard „Kaninchenfleisch. Methoden der Entnahme von Mustern. Organoleptische Verfahren zur Bestimmung der Qualität“;
· für das Fleisch von Geflügel – durch den staatlichen Standard „Geflügelfleisch. Methoden der Entnahme von Mustern. Organoleptische Verfahren zur Bestimmung der Qualität“.
Bei Meinungsverschiedenheiten zur Bewertung der Frische des Fleisches wird es einer chemischen und mikroskopischen Analyse unterworfen, wobei die Methoden eingesetzt werden, die durch die staatlichen Standards für Methoden der chemischen und mikroskopischen Analyse der Frische des Fleisches vorgesehen sind. Das Fleisch von Vieh wird für die Bestimmung der Menge der flüchtigen Fettsäuren, von Produkten des primären Zerfalls der Eiweiße in der Bouillon und die Methode der mikroskopischen Analyse untersucht. Kaninchenfleisch wird untersucht für die Bestimmung von Ammoniak und Ammoniaksalzen, der Menge der flüchtigen Fettsäuren der Produkte des primären Zerfalls der Eiweiße in der Bouillon und durch die Methode der mikroskopischen Analyse untersucht. Geflügelfleisch wird untersucht für die Bestimmung von Ammoniak und Ammoniaksalzen, Peroxiden, der Menge der flüchtigen Fettsäuren der Säurezahl des Fetts, der Peroxidzahl des Fetts und durch die Methode der mikroskopischen Analyse untersucht (Anhang 1).
Für die Bestimmung bei Notwendigkeit des Grades der Fleischreifung aller Arten von Schlachttieren, der der Eignung dieses Fleisches zur langfristigen Einlagerung und Beförderung und bei Meinungsverschiedenheiten, entstanden bei der Festlegung der Frische, werden Methoden der histologischen Analyse eingesetzt, die durch den staatlichen Standard „Fleisch. Methoden der histologischen Analyse“ vorgesehen sind.
Bei Zweifeln und Meinungsverschiedenheiten bei der Bewertung des Frischegrads des Fleisches von Geflügel werden Methode der histologischen Analyse eingesetzt, die durch den staatlichen Standard „Geflügelfleisch- Methoden der histologischen Analyse“ vorgesehen sind.
10.8. Fleisch gilt als frisch, wenn die organoleptischen Kennwerte und der Kochtest (Aussehen äußerlich, Farbe, Konsistenz, Geruch, sowie Transparenz und Aroma der Bouillon) frischem Fleisch entsprechen; in den fixierten Kopien wurde keine Mikroflora entdeckt oder im Blickfeld des Präparats gibt es einzelne Kokken und Kolibakterien (bis zu 10 Mikroben-Körper) und keine Reste des Zerfalls von Gewebe; bei Zugabe von Kupfersulfat in die Bouillon wird diese transparent; сder Anteil an flüchtigen Fettsäuren beträgt bis zu 4 mg КОН in 1 g der Probe (in Kaninchenfleisch - bis zu 2,25 mg KOH und in Geflügelfleisch – bis zu 4,5 KOH); bei der Untersuchung von Kaninchen- und Geflügelfleisch auf Ammoniak und Ammoniumsalze nimmt der Auszug eine grünlich-gelbe Farbe an, er bleibt transparent oder wird leicht trüb. Bei der Peroxid-Bestimmung in Geflügelfleisch (außer Wasservögel und Enten) nimmt der Auszug eine blau-grüne Färbung an, die im Verlauf von 1 – 2 Minuten in eine dunkelbraune Färbung übergeht.  

10.9. Das Fleisch gilt als von zweifelhafter Frische bei Vorhandensein kleiner organoleptischer Veränderungen: seine Oberfläche ist feucht, leicht klebrig, angedunkelt, die Muskeln sind an der Schnittstelle sind leicht klebrig und  haben eine dunkelrote Färbung, bei aufgetautem Fleisch läuft von der Schnittoberfläche ein trüb erscheinender Fleischsaft, der Fleischgeruch ist leicht säuerlich mit einem Hauch Muffigkeit; die Bouillon ist transparent oder trüb mit dem leichten Geruch von nicht frischem Fleisch; in den fixierten Kopien findet man nicht mehr als 30 Mikroben (Durchschnittszahl)), sowie Spuren des Zerfalls von Gewebe; bei Zugabe einer Kupfersulfat-Lösung in die Bouillon ist eine Eintrübung der Bouillon zu sehen, und bei einer Bouillon  aus gefrorenem Fleisch – eine intensive Eintrübung mit Flockenbildung; der Inhalt der flüchtigen Fettsäuren beträgt 4 - 9 mg KOH in 1 g der Produkts (in Fleisch von Kaninchen  - von 2,25 bis 9 mg КОН, in Geflügelfleisch - von 4,5 bis 9,0 mg КОН), bei der Untersuchung von Kaninchen- und Geflügelfleisch auf Ammoniak und Ammoniumsalze nimmt der Auszug eine intensiv-gelbe Färbung an, zu beobachten ist eine deutliche Eintrübung, und bei gefrorenem Fleisch – das Ausfällen eines Niederschlages.

Fleisch von zweifelhafter Frische wird für gekochte Würste verwendet oder es wird nach einer entsprechenden Säuberung (Entfernung und Verwertung von klebrigen, veränderten Bereichen) entsprechend den Punkten 11.3.1 und 11.5.1 ausgekocht. Und bei Notwendigkeit auch gespült.

10.10. Fleisch gilt als nicht frisch bei Vorhandensein folgender Veränderungen: seine Oberfläche ist bedeckt  von Schleim oder Schimmel, die Muskeln sind an den Schnittstellen feucht, klebrig und haben eine rot-braune Farbe, bei aufgetautem Fleisch fließt von der Oberfläche ein trüber Fleischsaft ab; der Geruch des Fleisches ist faulig, die Bouillon ist trüb mit einer großen Anzahl von Flocken und einem scharfen unangenehmen Geruch, in den fixierten Kopien findet man mehr als 30 Mikroben, es ist bedeutsamer Gewebezerfall festzustellen; in der Bouillon ist bei Zugabe einer Kupfersulfat-Lösung die Bildung eines geleeartigen Niederschlages zu beobachten, und in der Bouillon aus aufgetautem Fleisch – das Vorhandensein großer Flocken; der Gehalt an flüchtigen Fettsäuren beträgt mehr als 9 mg KOH auf 1 g des Produktes (unabhängig von der Art des Fleisches). 
Bei der Untersuchung von Kaninchen- und Geflügelfleisch auf Ammoniak und Ammoniumsalze nimmt der Auszug eine gelb-orangene oder orangene Färbung an, zu beobachten ist die schnelle Bildung von großen Flocken, die als Niederschlag ausfällen. 
Bei der Peroxid-Bestimmung in Geflügelfleisch (außer Wasservögel und Enten) nimmt der Auszug entweder keine blau-grüne Farbe an oder es erscheint eine dunkelbraune Färbung. 
Nicht frisches Fleisch wird der Verwertung zugeführt.
10.11. Bei Verdacht, dass das Fleisch von kranken Tieren oder von im Zustand der Agonie getöteten Tieren stammt, wird außer der bakteriologischen Untersuchung gemäß 10.2.1 ein Kochtest durchgeführt.
Fleisch gilt als von einem gesunden Tier gewonnen bei Vorhandensein guter organoleptischer Kennwerte des Schlachtkörpers und Fehlen von pathogenen Mikroben. Die organoleptischen Kennwerte beim Kochtest (äußere Ansicht, Farbe, Transparenz, Geruch) entsprechen frischem Fleisch.
Das Fleisch kranker Tiere, sowie im Zustand der Agonie getöteter Tiere besitzt eine unzureichende oder schlechte Entkeimung, hat eine lila-rosa oder bläuliche Färbung der Lymphknoten. Möglich ist das Vorhandensein einer pathogenen Mikroflora im Fleisch. Beim Kochtest ist die Bouillon trüb, mit Flocken, kann einen fremden, für Fleisch untypischen Geruch haben. Bei kochtest können in diesem Fall als zusätzliche Kennwerte eine negative Reaktion auf Peroxid, ein pH-Wert von 6,6 und höher und für Fleisch von Großrindern, außerdem positive Reaktionen sein: Formol-Reaktion mit Kupfersulfat-Lösung, begleitet durch die Bildung im Auszug von Flocken oder eines geleeartigen Klumpens.
Anmerkung. Vor Bestimmung des pH-Werts muss das Fleisch für die Versuche mit den Reaktionen auf Peroxid, Formallösung und der Kupfersulfatlösung 20 – 24 Stunden ruhen. 
11. ORDNUNG FÜR DIE VERARBEITUNG VON FLEISCH UND FLEISCHPRODUKTEN, 

DIE ZU ENTKEIMEN SIND
11.1. Entkeimt werden müssen Fleisch und Fleischprodukte, die gemäß den vorliegenden Vorschriften ohne vorherige Verarbeitung nicht in Nahrung gegeben werden dürfen.
Es ist verboten, Fleisch und Fleischprodukte aus der Schlachtung von beigestelltem Vieh in den Betrieben der Fleischindustrie und Verbraucherorganisation, die als zum Verzehr geeignet nur nach ihrer Entkeimung anerkannt werden, dem Eigentümer in nicht entkeimter Form herauszugeben (zurückzugeben).
11.2. In Betrieben , die über keine speziellen Ausrüstungen für die Entkeimung von Fleisch und Fleischprodukten verfügen, müssen Autoklaven aufgestellt werden, geschlossene oder offene Kessel oder andere Behälter, welche das Kochen des Fleisches bei einer Temperatur von mindestens 100 °C gewährleisten und einzelne Kammern für die zeitweilige Lagerung dieser Produkt nach dem Auskochen ausgerüstet werden.

11.3. Fleisch und Fleischprodukte, die durch Auskochen (unter den Bedingungen einer Wirtschaftseinheit für den Verkauf auf den Markt gebrachter Produkte, sowie in Betrieben) zu entkeimen sind, unterliegen der Bearbeitung wie folgt.
11.3.1. Fleisch und Fleischprodukte werden durch Auskochen von Stückchen von höchstens 2 kg, einer Dicke von 2- 68 cm über einen Zeitraum von 3 Stunden unter einem Dampfüberdruck von 0,5 MP in einem offenen Kessel und bei gleichem Druck in einem geschlossenen Kesseln über 2,5 Stunden entkeimt. Das Fleisch gilt als entkeimt, wenn innerhalb des Fleischstückchens nicht niedriger als 80 °С beträgt; die Farbe von Schweinefleisch wird an der Schnittstelle weiß-grau, ohne Anzeichen eines blutigen Abflusses; der Saft, der von der Schnittoberfläche des Stücks abfließt, ist weiß- grau, das Fleisch aller anderen Fleischsorten wird grau, ohne Anzeichen eines blutigen Abflusses, der Saft, der von der Schnittoberfläche des Stücks abfließt,  ist farblos.
In Fleischkombinaten, die mit Elektro- oder Gasöfen ausgestattet sind, darf Fleisch, welches entkeimt werden soll, für die Herstellung von Fleischblöcken gemäß der in P. 11.5.2 angeführten Ordnung eingesetzt werden, ebenso für die Herstellung von Konserven, wenn es konform ist mit den Konditionen in P. 11.5.2 der vorliegenden Vorschrift und es den Anforderungen an Fleisch für Konserven und den Bedingungen aus P.11.5.4 der vorliegenden Vorschrift entspricht.  
11.3.2. Das innere Fett und der Speck werden ausgelassen: im ausgelassenen Fett muss die Temperatur an 100 °C herangeführt werden, dabei wird die Temperatur über 20 Minuten gehalten.
11.3.3. Die Schlachtkörper von Geflügel und Kaninchen werden bei einer Temperatur von 100 °C mindestens 1 Stunde, und bei Salmonellen im Geflügel – über einen Zeitraum von 1,5 Stunden ausgekocht.
11.3.4. Bei Pasteurellosis von Geflügel werden die Schlachtkörper bei kochenden Wasser von 100 °C mindestens 30 Minuten ausgekocht. Die Schlachtkörper von Hühnern und Enten können ebenfalls durch Durchbraten in Fett in offenen Pfannen bei einer Fett-Temperatur von 100 °C und höher bis zum Fertigzustand gebracht werden, jedoch über mindestens  30 Minuten; Schlachtkörper  von Puten werden in Dampfschränken bei einer Temperatur von 180 °C in den Fertigzustand versetzt, aber wenigstens über 90 Minuten, und Enten bei den gleichen Bedingungen mindestens über 60 Minuten.

11.3.5. Bei Staphylokokken werden die Schlachtkörper von Geflügel in kochendem Wasser (100 °С) bei ihrem vollen Eintauchen und der Haltezeit gekocht; für Schlachtkörper von Hühnern und Enten – mindestens 60 Minuten, von Gänsen und Puten - mindestens 90 Minuten.
Schlachtkörper von Geflügel dürfen auch durch Durchbraten entkeimt werden durch volles Eintauchen in Fett in offenen Pfannen bei einer Fetttemperatur von 120 °C und einer Haltezeit:

Der Schlachtkörper von Hühnern von mindestens 45 Minuten, von Enten – mindestens 60 Minuten, von Gänsen und Puten – mindestens 80 Minuten.

Bei der Entkeimung durch Durchbraten im Dampfschrank bei einer Temperatur von 150 – 180 °C werden die Schlachtkörper von Hühnern und Enten mindestens 60 Minuten gebraten, von Gänsen und Puten – mindesten 90 Minuten. Die Schlachtkörper von Geflügel gelten als entkeimt, wenn im Kern des Brustmuskels die Temperatur von 90 °C erreicht wurde.
11.4. Fleisch, das von Zystizerkose befallen ist, wird gemäß P. 3.2.3 durch Einfrieren, Einsalzen entkeimt, oder durch Auskochen gemäß P. 11.3.1.
11.4.1. Die Entkeimung von Fleisch, welches von Zystizerkose (Finnenbefall) befallen ist, wir durch Kälte unter folgenden Bedingungen durchgeführt. 

-  Temperaturen im Kern der Muskulatur bis minus 10 °С mit anschließender Haltedauer von 10 Tagen bei einer Lufttemperatur in der Kammer von -12°C oder Erreichen einer Temperatur im Kern der Muskulatur bis -12 °C mit anschließender Haltedauer von 4 Tagen bei einer Lufttemperatur in der Kammer von -13°C. Die Temperatur wird im Kern der Beckenmuskeln in einer Tiefe von 7 – 10 cm gemessen.
Das Fleisch von Großrindern wird eingefroren durch Hinführung der Temperatur im Kern der Muskulatur zu -12 °C ohne anschließende Haltung oder durch Hinführung der Temperatur im Kern der Muskulatur zu -6 °C mit anschließender Haltung in den Kühlkammern bei Temperaturen von -9 °C für mindestens 24 Stunden. Durch Einfrieren entkeimtes Fleisch wird zur Verarbeitung zu Hackfleisch-Wursterzeugnissen oder Hackfleischkonserven weitergeleitet.
11.4.2. Für ein kräftiges Einsalzen wird das Fleisch in Stücke mit einer Masse von nicht mehr als 2,5 kg gehackt, es wird eingerieben und zugeschüttet mit Kochsalz, ausgehend von einem Verhältnis von 10% Salz bezüglich des Fleisches, anschließend wird es mit einer Salzlake in einer Konzentration von nicht mehr als 24% Kochsalz übergossen und über 20 Tage gehalten.
11.5.  Die Verarbeitung des Fleisches zu Wurst, Fleischblöcken und Konserven bei Krankheiten, die in den entsprechenden Punkten von Abschnitt 3 der vorliegenden Vorschrift angegeben sind, wird in den Fleischkombinaten mit Wurst- und Konservenzechen unter Einhaltung der folgenden Bedingungen genehmigt.
Zerlegung der Fleischkörper, Vorbereitung des Hackfleischs, Befüllung der Konservendosen usw. müssen auf einzelnen Tischen erfolgen, in einer gesonderten Verpackung, in abgetrennten Räumlichkeiten (Zechen) oder in einer einzelnen Schicht, unter Kontrolle der Veterinär- und Sanitärärzte des Betriebes. Alle Abfälle, die keine Essensabfälle sind und bei der Zerlegung der Schlachtkörper gewonnen wurden, dürfen nur nach Auskochen über mindestens 3 Stunden bei einer Temperatur von 88 – 90 °C zur Herstellung von Trockentierfutter weitergeleitet werden.
11.5.1. Wurst wird bei einer Temperatur von +88 - +90 °C über den Zeitraum, der für das Erreichen einer Temperatur von +88 - +90 °C im Baton von mindestens 75 °C notwendig ist.
11.5.2. Bei der Verarbeitung von Fleisch zu Fleischblöcken sollte die Masse letzterer nicht höher als 2,5 kg sein. Das Backen der Blöcke muss erfolgen bei einer Temperatur nicht unter 120 °C über einen Zeitraum von 2 – 2,5 Stunden, wobei die Temperatur innerhalb des Erzeugnisses gegen Ende des Backprozesses nicht unter 85 °C sein sollte.
11.5.3. Bei der Herstellung von gekocht und geräucherten Rippchen und Koteletts werden diese bei einer Temperatur von 89 – 90 °C gekocht; die Rippchen – mindestens 1 Stunde 35 Minuten und die Koteletts – 1 Stunde 50 Minuten; im Kern des Erzeugnisses muss die Temperatur bis auf 89 °C hochgefahren werden. 
11.5.4. Die Sterilisierung von Konserven, die hergestellt wurden aus Fleisch, welches gemäß den vorliegenden Vorschriften eine Entkeimung erfordert, erfolgt unter Einhaltung der Betriebsmodi, die durch die entsprechenden technologischen Anweisungen festgelegt wurden.
Die Schlachtkörper von notgeschlachteten Tieren, die als geeignet für den Verzehr anerkannt sind, werden sortiert, und die nach den Konditionen den Kennziffern des Standards entsprechenden werden entnommen und anschließend Untersuchungen mit dem Kochtest unterworfen. Für die Herstellung der Konserven ist Fleisch zugelassen, welches den Anforderungen an Rohstoffe für Konserven, Gulasch und Fleischpasteten entspricht.

11.6. In allen Fällen, wenn Fleisch verarbeitet wird, welches entkeimt werden muss, wird nach Beendigung der Arbeiten eine gründliche Desinfektion der Räumlichkeit, der gesamten Ausrüstungen und des Verpackungsmaterials durchgeführt. Die bei der Verarbeitung von Fleisch benutzte Apparatur wird mit heißer 5%iger Natriumkarbonat-Lösung oder einem anderen Präparat entsprechen den geltenden Instruktionshinweisen abgespült.
Brauchwasser wird entkeimt entsprechend der vorgesehenen Ordnung. Spezialkleidung wird nur nach vorheriger Desinfektion zum Waschen weitergeleitet (in einer Autoklave oder durch Kochen).

Die vorliegenden Vorschriften sind verbindlich für alle Veterinär-Fachkräfte, Wirtschaftseinheiten, Betriebe und Organisationen zur Verarbeitung von Tieren und Rohstoffen tierischen Ursprungs, für Märkte, Kühlkammern, aller Ministerien und Ämter, ohne Ausnahme, sowie für die Bürger.
Die Verantwortung für die Erfüllung der Vorschriften wird den Leitern der Wirtschaftseinheiten, Betriebe und Organisationen, welche die Schlachtung von Tieren und die Verarbeitung der Schlachtprodukte vornehmen, den Leitern der Kühlkammern, sowie den Bürgern-Eigentümern von Tieren übertragen.
Die Kontrolle der Erfüllung der Vorschriften wird den Organen und Einrichtungen der staatlichen Veterinär- und Sanitär-Aufsicht übertragen.

* * *

Mit der Ausgabe der vorliegenden Vorschriften verlieren ihre Gültigkeit die Vorschriften zur Veterinärbeschau von Schlachttieren und zur veterinär-hygienischen Begutachtung von Fleisch und Fleischprodukten, genehmigt am 30. Juni 1969, die Ergänzungen und Einzelhinweise der Hauptverwaltung für Veterinäres des Ministerium für Landwirtschaft der UdSSR zu Fragen der veterinär-hygienischen Begutachtung von Fleisch und Fleischprodukten, hinzugefügt von 1970 bis 1983 einschließlich, wie auch die Zeitweiligen veterinärsanitären Anforderungen bei Direktlieferungen von Tieren aus spezialisierten Zuchtbetrieben in die Fleischkombinate, genehmigt durch die Hauptverwaltung für Veterinäres des Ministeriums für Landwirtschaft der UdSSR am 17. Dezember 1979.
Anhang 1

METHODIKEN ZUR PHYSIKALISCH-CHEMISCHEN FLEISCHUNTERSUCHUNG 
1. Reaktion mit Kupfersulfat
In einen konischen Kolben werden 20 g gehacktes Fleisch gegeben, dazu gibt man 60 ml destilliertes Wasser und rührt alles gründlich um. Der Kolben wird mit einem Glas bedeckt und über 10 Minuten hinweg in einem sprudelnden Wasserbad erwärmt. Anschließend wird die heiße Fleischbrühe durch eine dichte 0,5 mm dicke Watteschicht in ein Reagenzglas gefiltert, welches sich in einem Glas mit kaltem Wasser befindet.  Wenn im Filtrat Eiweißflocken verbleiben, so wird dieses erneut über Filterpapier gefiltert. 
Nach dem Filtern werden 2 ml der gefilterten Bouillon in ein Reagenzglas gegossen und dazu werden 3 Tropfen 5%iger Kupfersulfat-Lösung gegeben, der Inhalt wird 2-3-mal geschüttelt und 5 Minuten gehalten.
Eine Bouillon aus nicht frischem Fleisch wird durch die Bildung von Flocken oder das Ausfallen eines geleeartigen Klumpens blau-hellblauer Färbung charakterisiert.

2. Bestimmung der Menge der flüchtigen Fettsäuren (FFS) (kurzkettigen Fettsäuren)
Die Analyse wird auf einem Gerät zum Destillieren durch Wasserdampf durchgeführt. Fleischauszug der Masse 25 25 ± 0,01 g wird in einen Kolben mit rundem Boden gegeben. Dorthin gießt man 150 ml 2%iger Schwefelsäurelösung. Der Kolbeninhalt wird durchgeschüttelt und der Kolben mit einem Pfropfen verschlossen. Unter den Kühlschrank wird ein konischer 250 ml-Kolben gestellt, auf dem das Volumen 200 ml markiert wird. Das destillierte Wasser im Kolben mit dem flachen Boden wird zum Sieden gebracht und durch den Dampf werden die flüchtigen Fettsäuren so lange destilliert, bis sich im Kolben nicht 200 ml Destillat angesammelt haben. Während des Destillierens wird der Kolben mit dem Auszug angewärmt. Das Titrieren des gesamten Volumens des Destillats wird mit 0,1 N Kaliumhydroxid-Lösung (oder mit Natriumhydroxid) in einem Kolben mit Indikator (Phenolphtalein) bis zum Auftauchen einer nicht verschwindenden himbeerfarbenen Färbung durchgeführt.

Parallel dazu wird bei gleichen Bedingungen eine Blindanalyse für die Bestimmung des Laugenverbrauchs für das Titrieren des Destillats mit einem Reaktiv ohne Fleisch durchgeführt.
Die Menge der flüchtigen Fettsäuren (FFS) in Milligramm KOH auf 100 g Fleisch werden über folgende Gleichung ausgerechnet:
                           (V - V ) х K х 5,61 х 100

                                 0

                       Х = -------------------------,

                                      m

    где:

    V – Menge in ml an 0,1 KOH-Lösung (oder NOH-Lösung) für das Titrieren von 200 ml Fleischdestillat;
    V - Menge in ml an 0,1 KOH-Lösung (oder NOH) für das Titrieren von 200 ml Destillat der Blindanalyse;
    K - Korrektur zum Titer 0,1 KOH (oder NOH);
    5,61 -   Menge an KOH, die in 1 mmol/l enthalten ist;
    m – Masse der Probe in g.

Als Versuchsergebnis wird das arithmetische Mittel zweier paralleler Bestimmungen genommen.
Die Berechnung erfolgt mit einer Toleranz von nicht mehr als 0,01 mg KOH.

Fleisch ist von zweifelhafter Frische, wenn dieses flüchtige Fettsäuren von 4 bis 9 mg KOH enthält, und als nicht frisch bei über 9 mg. 
Fleisch gilt als frisch, wenn es bis zu 4 mg KOH enthält.
3. Reaktion mit Formalin (Formol-Reaktion)
Die Fleischprobe wird von Fett und Bindegewebe befreit. Ein Auszug von 10 g wird in einen Mörser gegeben und mit Scheren sorgsam zerkleinert. Zugegeben werden 10 ml physikalische Kochsalzlösung (Testflüssigkeit) und 10 Tropfen zehntelnormale Natronlauge. Das Fleisch wird mit dem Stößel zerrieben, der erhaltenen Brei wird mit einem Glasstäbchen in einen Kolben übertragen. Dieser wird bis zum Sieden für die Ausfällung der Eiweiße erhitzt. Der Kolben wird mit Wasserleitungswasser abgekühlt, danach wird der Inhalt unter Zugabe von 5 Tropfen 5%iger Oxalsäure neutralisiert und über Filterpapier in ein Reagenzglas gefiltert. Ist der Auszug trüb, so wird er erneut gefiltert und zentrifugiert.
2 ml Auszug, wie angeführt vorbereitet, werden in ein Reagenzglas gegeben und es wird 1 ml neutralen Formalins dazugegeben.
Bleibt das Filtrat durchsichtig oder leicht trüb, so gilt das Fleisch als gewonnen aus der Schlachtung eines gesunden Tieres; verwandelt sich das Filtrat in einen dichten Klumpen oder es bilden sich drin Flocken, so gilt das Fleisch als gewonnen aus der Schlachtung eines kranken Tieres oder eines im Zustand der Agonie geschlachteten Tieres. 

4. Reaktion auf Peroxid
 In ein Reagenzglas werden 2 ml Auszug gegeben, gewonnen aus gehacktem Fleisch und destilliertem Wasser im Verhältnis 1:4, hinzugegeben werden 5 tropfen 0,2%iger alkoholische Benzidin-Lösung. Der Inhalt des Reagenzglases wird geschwenkt, anschließend werden zwei Tropfen 1%iger Wasserstoffperoxid-Lösung hinzugegeben.
Fleisch gilt als frisch, wenn der Auszug eine blau-grüne Farbe annimmt, der im Verlauf von 1 – 2 Minuten in eine Braunfärbung übergeht (positiv Reaktion).
Fleisch gilt nicht mehr als frisch, wenn der Auszug entweder nicht die spezifisch blau-grüne Farbe annimmt, oder sofort eine Braunfärbung zeigt (negative Reaktion). 

5. Bestimmung des pH-Wertes von Fleisch 
Der pH-Wert von Fleisch wird mit einem Potentiometer (pH-Meter) in einem Wasserauszug, zubereitet im Verhältnis 1:10, bestimmt. Die Mischung lässt man 30 Minuten ruhen bei periodischem Umrühren, anschließend wird sie über einen Papierfilter gefiltert.
Anlage 2

zu Abschnitt 6

1. UNTERSUCHUNGSVERFAHREN FÜR SCHMALZARTEN
1.1. Bestimmung der Transparenz und der Farbe
In ein trockenes Reagenzglas aus durchsichtigem Glas wird Fett gegeben, im Wasserbad geschmolzen und die Durchsichtigkeit bestimmt, dann erfolgt eine Abkühlung auf 15 – 20 °C, bestimmt Farbe und Schattierung im Tagesgegenlicht.
1.2. Bestimmung des Geruchs, 
Fett wird als dünne Schicht auf einer Glasplatte verteilt (Objektträger) und es wird der Geruch bestimmt.
1.3. Bestimmung der Konsistenz von Fett
Wird durchgeführt bei Zimmertemperaturen durch Aufdrücken eines Spatels auf das Fett. 
1.4. Bestimmung der Brechungszahl
Wird durchgeführt mittels Universal-Refraktometer bei einer Temperatur von 40 °С entsprechend der dem Gerät beiliegenden Anleitung.
1.5. Peroxid-Bestimmung
In das Reagenzglas werden ca. 5 g geschmolzenen Fetts gegeben, danach werden 2 – 3 Tropfen 5%iger wässriger Lösung von frischen Blut, 6 - 8 Tropfen 5%iger alkoholischer Lösung von Guajakharz und 5 ml warmes Wasser hinzugegeben. Das Reagenzglas wird geschüttelt und die Farbe des Inhalts bestimmt. Bei Vorhandensein von Peroxiden im Fett färbt sich die Mischung in ein intensives blau.
1.6. Bestimmung der Peroxidzahl (POZ)
In einen Kolben werden 1 – 2 g Fett abgewogen (mit einer Genauigkeit bis 0,01 g), das Fett wird in einem Wasserbad geschmolzen und in einer Mischung aus 7,5 ml eisiger Essigsäure und 5 ml Chloroform aufgelöst. Zur erhaltenen Lösung wird 1 ml frisch zubereiteter gesättigter wässriger Jodkalium-Lösung zugegeben. Der Kolben wird mit einem Pfropfen verschlossen und 5 Minuten geschüttelt. Es werden 60 ml Wasser zugegeben und 1 ml 1%iger Stärkelösung hinzugegeben, wonach die Lösung eine blaue Farbe annimmt. Anschließend erfolgt das Titrieren mit 0,01 Hyposulfit-Lösung bis zum Verschwinden der blauen Färbung.
Für den Blindversuch werden die gleichen Mengen Reaktive genommen, nur ohne Fett. Die Peroxidzahl (POZ) wird nach folgender Gleichung berechnet: 
                            (a - b) х 0,00127 х 100

                        Х = -----------------------,

                                      М
dabei sind:

а – für das Titrieren der Fettlösung verbrauchte Menge an Hyposulfit-Maßlösung in ml;

b – das gleiche im Blindversuch;

0,00127 – Konzentration der verwendeten Jodmenge, die 1 ml Hyposulfit-Maßlösung bindet;

М - Fetteinwaage in g.
1.7. Reaktion mit Neutralrot
Eine Probe Fett von ca. 1 g wird auf einem Uhrenglas gemischt und 1 ml 0,1%ige Neutralrot-Lösung hinzugegeben. Beides wird gründlich gemischt. Die Farbe wird abgegossen und einmal mit Wasser abgespült, anschließend wird die Farbe des Fetts bestimmt.
Frisches Fett hat eine gelbliche oder gelblich-bräunliche Farbe, Fett von zweifelhafter Frische – eine bräunlich-rosa Farbe und altes Fett – eine rosa-rote Farbe.
Anmerkung. Die Reaktion ist besser anwendbar für leichtschmelzende Fette.
1.8. Bestimmung von Aldehyden
Reaktion mit Phloroglyzin in Aceton. In ein Reagenzglas werden 3 – 5 g Fett gegeben, das Fett wird geschmolzen, die gleiche Menge an Phloroglyzin-Lösung in Aceton wird zugegeben und 2 – 3 Tropfen konzentrierter Schwefelsäure. Das Reagenzglas wird geschüttelt. Sind Aldehyde vorhanden, so kommt es zu einer kirschroten Einfärbung.
Reaktion mit Resorzin in Benzol. In das Reagenzglas werden 3 – 5 g Fett gegeben, das Fett wird ausgelassen und das gleiche Volumen konzentrierter Salzsäure und die gleiche Menge einer gesättigten Lösung von Resorzin in Aceton wird zugegeben. Bei Vorhandensein von Aldehyden kommt es zu einer rot-violetten Einfärbung des Inhalts oder eines Ringes gleicher Färbung an der Grenze zwischen Flüssigkeit und Fett. 
1.9. Bestimmung der Säurezahl (SZ) 
In einen Kolben oder Reagenzglas werden 2 g Fett abgewogen (mit einer Genauigkeit bis 0,01 g), diese kommen in ein Wasserbad und es werden 20 ml Ethanol im Verhältnis von 1:2 hinzugegossen. Zur erhaltenen Lösung werden 3 – 5 Tropfen 1%iger alkoholischer Lösung von Phenolphtalein hinzugegeben, wonach man diese schnell mit 0,1 KOH titriert bis zum Feststellen einer innerhalb einer Minute nicht verschwindenden Rosa-Färbung.
Die Berechnung erfolgt nach folgender Formel:

                                   а х 5,61
                               Х = --------, 
                                      М
dabei sind:

Х – Säurezahl (SZ);

а – für das Titrieren verbrauchte Lauge KOH in ml;

5,61 – mg KOH, die in 1 ml 0,1%iger Lösung enthalten sind;

М – abgewogene Menge Fett (in g).

Anmerkung. Die Ethanol-Mischung wird vorher neutralisiert, dazu werden einige Tropfen 1%iger Lösung Phenolphtalein gegeben und es wird mit 0,1 KOH oder KOH bis zum Erhalt eines schwach rosafarbenen Farbtons titriert.
1.10. Bestimmung der Beimischungen
In ein Reagenzglas werden 3 – 4 ml des zu untersuchenden geschmolzenen Fettes gegeben und in einem Kühlschrank bei Temperaturen von 2 - 6 °C für 3 – 4 Minuten aufbewahrt. Durch die unterschiedlichen Erstarrungstemperaturen erfolgt eine Trennung der Fette nach Arten.
2. PHYSIKALISCH-CHEMISCHE KENNWERTE VON FETTEN
2.1. Dachsfett guter Qualität ist hell-gelb und hat einen spezifischen Geruch. Im geschmolzenen Zustand transparent. Die Schmelztemperatur beträgt 21 – 25 °С, die Erstarrungstemperatur 8 – 10 °С, der Refraktionsindex bei 40 °С beträgt 1,4562 - 1,4564, die spezifische Masse 0,903, Säurezahl (SZ) nicht höher als 1,5, Peroxidzahl (POZ) 0,11, keine Reaktion auf Aldehyde und Peroxide.
2.2. Murmeltierfett guter Qualität ist hell-gelblich mit charakteristischem Geruch, flüssig bei Zimmertemperatur, transparent. Schmelztemperatur 13 – 16 °С, Erstarrungstemperatur 8 °С, Refraktionsindex bei 40 °C beträgt 1,467 - 1,468, die spezifische Masse 0,901, Säurezahl (SZ) nicht höher 0,9, Peroxidzahl nicht größer als 0,05. Reaktion auf Aldehyde und Peroxide negativ.
2.3. Dachs- und Murmeltierfette minderer Qualität sind trüb mit ausgeprägtem ranzigem Geruch. Die Peroxidzahl (POZ) für Dachsfett beträgt 0,06, für Murmeltierfett 0,12, positive Reaktion auf Peroxide und Aldehyde, die Reaktion mit Signalrot bei Dachsfett ist gelb-bräunlich, bei Murmeltierfett braun-rosafarben. Die Säurezahl (SZ) von Dachsfett ist 1,6, von Murmeltierfett höher als 1,0. Das Fett minderer Qualität wird verwertet.
2.4. Großrinderfett guter Qualität hat eine feste Konsistenz, ist hell-gelb oder gelb, hat einen spezifischen Geruch im geschmolzenen Zustand ist das Fett transparent. Die Schmelztemperatur beträgt 42 - 45°C, die Erstarrungstemperatur 27 – 35 °C, Brechungsindex bei 40 °C – 1,4510 - 1,4383, spezifische Masse 0,923 – 0,933, Säurezahl (SZ) 1,2 - 3,5, Peroxidzahl (POZ) nicht höher als 0,06.
2.5. Hammelfett guter Qualität ist von fester Konsistenz, weißer oder schwach gelber Farbe, Geruch und Geschmack sind spezifisch, in geschmolzenem Zustand ist das Fett transparent, die spezifische Masse beträgt 0,932 – 0,961. Schmelztemperatur 44 – 45 °C, Erstarrungstemperatur 32 – 40 °С, Brechungsindex bei 40 °C beträgt 1,4566 - 1,4383. Säurezahl (SZ) bis 3,5, Peroxidzahl nicht höher 0,6.
2.6. Schweinefett guter Qualität hat eine Paste ähnliche Konsistenz, ist weiß oder mit gelblichem Farbton, Geruch und Geschmack sind spezifisch, in geschmolzenem Zustand ist das Fett transparent. Die spezifische Masse beträgt 0,931 – 0,938, die Schmelztemperatur 30 – 40 °C, die Erstarrungstemperatur 26 – 30 °C. Brechungsindex bei 40 °C - 1,4536, Säurezahl (SZ) nicht höher als 3,0, Peroxidzahl (POZ) nicht höher 0,6.

2.7. Bei zweifelhafter Frische nehmen Großrinder-, Hammel- und Schweinefett eine dunkelgraue Farbe an, manchmal mit braunem Farbton, der Geruch – ist muffig, ranzig oder stearinartig, der Geschmack stark bitter, im geschmolzenen Zustand ist das Fett getrübt. Die Fettoberfläche ist feucht und klebrig. Die Säurezahl (SZ) ist höher 3,5, der Peroxidzahl (POZ) 0,07 – 0,1. Reaktion auf Vorhandensein von Peroxid und Aldehyden, bei Schweinefett auch mit Neutralrot positiv.
Fette von zweifelhafter Frische müssen umgeschmolzen und anschließend untersucht werden. 
2.8. Verdorbene Großrinder-, Hammel- und Schweinefette haben eine dunkelgraue Farbe, manchmal mit braunem Farbton, der Geruch ist ausgesprochen muffig oder ranzig. Die Fettoberfläche ist klebrig, im geschmolzenen Zustand ist das Fett getrübt. Reaktion auf Vorhandensein von Peroxid und Aldehyden, bei Schweinefett auch mit Neutralrot positiv. Säurezahl (SZ) größer als 5,0, Peroxidzahl (POZ) größer als 0,1.

Verdorbene Fette werden verwertet.

