Требования, предъявляемые к процессам заготовки, транспортировки, приемки, хранения и реализации мяса дикого северного оленя в Чукотском автономном округе
Департамент сельского хозяйства и продовольствия Чукотского автономного округа (далее – Департамент) доводит следующие требования, предъявляемые к процессам заготовки, транспортировки, приемки, хранения и реализации мяса дикого северного оленя в Чукотском автономном округе.

Данные требования распространяются на мясо дикого северного оленя  в тушах и полутушах, предназначенное для розничной торговли, сети общественного питания, для промышленной переработки на пищевые цели.

1. Заготовка мяса дикого северного оленя производится физическим и юридическими лицами, индивидуальными предпринимателями, имеющих разделочные площадки, зарегистрированные в ФГИС «Цербер» и ФГИС «Меркурий». 
2. Мясо дикого северного  оленя по категориям упитанности не подразделяется, имеет характерный запах дичи, красный или темно-красный цвет, поставляется для реализации в виде туш и полутуш.
3. По термической обработке мясо дикого северного  оленя подразделяется на: остывшее, с температурой в толще мышц от плюс 5 до плюс 12оС; охлажденное с температурой в толще мышц от плюс 4 до 0оС; замороженное с температурой в толще мышц не выше минус 6оС.
4. На тушах и полутушах не должно быть остатков внутренних органов, прорезей шкур, незачищенных огнестрельных ран, кровоизлияний, сгустков крови, побитости и загрязнений. На мороженых тушах и полутушах не допускается наличие льда и снега. 
5. Не допускается к реализации:

мясо замороженное более одного раза;

мясо с зачистками, превышающими 15 % поверхности туши или полутуши;

деформированные туши и полутуши;

мясо, разрубленное на куски менее полутуши.

6. Каждая туша дикого северного оленя подлежит ветеринарно-санитарной экспертизе, которая проводится в ближайшем к месту заготовки подразделении государственной ветеринарной службы. Мясо дикого северного оленя не прошедшее ветеринарно-санитарную экспертизу и клеймение к транспортировке на предприятия торговли, мясоперерабатывающие предприятия не допускается.

7. После проведения ветеринарно-санитарной экспертизы на каждую тушу, полутушу наносят ветеринарные клейма установленного образца и штамп видовой принадлежности «мясо дикого оленя».

8. Транспортировка мяса дикого северного  оленя осуществляется всеми видами транспорта, в соответствие с правилами перевозки мясных продуктов, предусмотренных на каждом виде транспорта. 
9. Не допускается транспортировка мяса дикого северного оленя без ветеринарных сопроводительных документов, оформленных в электронном виде с использованием ФГИС «Меркурий» или на бумажных носителях.
10. Приемка мяса дикого северного оленя на предприятиях торговли и мясоперерабатывающих предприятиях осуществляется в присутствии специалиста государственной ветеринарной службы, который проводит осмотр туш, проверяет наличие клейм и ветеринарных сопроводительных документов, оформленных в электронном виде с использованием ФГИС «Меркурий» или на бумажных носителях, отбирает пробы для осуществления пищевого мониторинга.
11. Информация о приемке мяса дикого северного оленя предприятиями торговли мясоперерабатывающими предприятиями, не прошедшего ветеринарно-санитарную экспертизу, не имеющего ветеринарных клейм и ветеринарных сопроводительных документов будет направлена в Приморское межрегиональное Управление Россельхознадзора для привлечения виновных к административной ответственности.
12. Хранение мороженого мяса производится с укладкой туш и полутуш штабелями на деревянных решетках (поддонах). Срок хранения мороженого мяса   не более 8 месяцев.

13. Запрещается реализация субпродуктов, полученных при заготовке мяса дикого северного оленя без проведения лабораторных исследований на их качество и безопасность.
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