
 

 

 

 

 

Санитарные требования к импорту  замороженной 
бескостной говядины из России в И. Р. Иран 

 
 

Область применения 
Данный документ предназначен для подробного описания минимальных требований к 

производству, подготовке и транспортировке замороженной говядины, которая 

экспортируется в И.Р. Иран в соответствии с принятыми ветеринарными сертификатами.  

Соответствующие компетентные органы  страны - производителя обязаны обеспечить  

соблюдение требований и оказать содействие представителю (представителям) Иранской 

ветеринарной организации (IVO) по контролю за выполнением указанных требований.  

 
 
 

1 Общие требования: 
1.1 Иранская ветеринарная организация  (IVO) имеет право прислать своего 

представителя (представителей) для осуществления контроля во время предубойного 

осмотра, убоя и послеубойного ветеринарно-санитарный осмотра, зоны охлаждения, зон 

обвалки и заморозки, а также на завершающих этапах, включая хранение, погрузку и 

транспортировку.  

1.2 Требования, сформулированные в Кодексе здоровья наземных животных МЭБ 

(последнее издание 2015г.) в отношении обновленного списка «болезней крупного 

рогатого скота» и официального статуса благополучия страны-производителя, должны 

соблюдаться соответствующим государственным компетентным органом и строго 

выполняться государственными ветеринарными врачами на предприятиях по убою скота.  

1.3 Иранская ветеринарная организация  (IVO)  оставляет за собой право 

запрашивать дополнительные материалы на основе архивов проведенных исследований 

или отчета о проведении ветеринарными врачами IVO инспекции объектов  перед 

выдачей Ветеринарного разрешения на ввоз(VIP). 

1.4 Животные происходят из хозяйств/ территорий, официально 

зарегистрированных государственными ветеринарными службами страны-производителя 

и официально свободных от болезней животных в течение последних 6 месяцев на 

территории хозяйства.  

1.5 Животные должны быть индивидуально идентифицированы посредством 

маркировки ушными бирками и по прибытии на бойню сопровождаться официальными 

ветеринарными документами в соответствии с Кодексом здоровья наземных животных 
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МЭБ – 2015г./, Гл. 4.1 и 4.2. 

1.6 Проводится ветеринарный осмотр клинически здоровых животных за 24 часа до 

убоя,  в результате которого животные признаны пригодными для убоя.  

1.7 Ветеринарный сертификат, образец которого уже одобрен IVO, выдается на 

английском языке и заверяется государственным ветеринарным врачом  в соответствии с 

требованиями, перечисленными в данном  документе.  

1.8 Животные должны  происходить из предприятий благополучных по  сибирской 

язве, туберкулезу и блутангу.  

 

 

I. Относительно губкообразной энцефалопатии крупного рогатого скота в стране- 

производителе: 

1. Введен запрет на скармливание жвачным животным мясокостной муки и шкварок, полученных 

из жвачных, и обеспечивается его выполнение. 

2. Убойный крупный рогатый скот отвечает следующим требованиям: 

a) Животные идентифицируются системой идентификации для того, чтобы 

продемонстрировать, что в их кормлении не использовались мясокостная мука и шквара, 

полученные из жвачных; 

b) Обеспечивается выполнение  запрета на скармливание жвачным животным мясокостной 

муки и шкварок, полученных из жвачных, в соответствии со Ст. 11.4.2.  Кодекса здоровья 

наземных животных МЭБ. 

c) Животные подлежат предубойному ветеринарному и послеубойному осмотру и 

ветеринарно-санитарной экспертизе. 

d) Убойный скот не был подвергнут оглушению с помощью механизма, вводящего сжатый 

воздух или газ в черепную коробку, или прокалыванию спинного мозга. 

Мясо было получено таким способом, который гарантирует что в составе мяса нет 

следующих материалов и оно не контаминировано ими, перечисленными в пунктах 1 

и 3 Ст. 11.4.14, а именно: миндалины и дистальная часть подвздошной кишки, 

головной мозг, глаза, спинной мозг, черепа, позвоночники и примыкающие к ним 

ткани. 

 

                II Относительно ящура: 
1.  Убойный скот должен соответствовать требованиям Кодекса здоровья наземных 

животных МЭБ, изд. 2015г., Ст.8.8.8 в отношении ящура. 

2.  В день поставки убойный скот не имеет никаких клинических признаков ящура. 

3. Убойный скот содержался на предприятии-производителе с рождения, или 

a. в течение 30 дней при условии, что в стране-экспортере действует элемент 

политики стемпинг аута, или 
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b. В течение последних  3 месяцев, если в стране-экспортере не действует политика 

стемпинг аута.  

4. Ящур не проявлялся в радиусе десяти километров вокруг хозяйства происхождения за 

указанный период времени пунктов а) и б) и не были подвержены риску заражения из какого-

либо источника ящура во время перевозки к предприятию по убою.  

 

 

2  Характеристики животных: 

2.1 Возраст не более 30 (тридцать) месяцев. 

2.2 Убойные животные рождены и выращены в стране-производителе. 

2.3 Не откармливаются кормами, содержащими производными белков животного 

происхождения. Должен действовать официальный запрет на скармливание крупному 

рогатому скоту производной продукции, получаемой из млекопитающих. 

2.4 Не получают гормональные усилители роста, а также должны отслеживаться сроки 

выведения ветеринарных препаратов. 

2.5 В приложении данного документа на страницах 8 и 9 представлены две таблицы по 

предельно допустимым концентрациям тяжелых металлов, пестицидов и ветеринарных 

препаратов в говядине, которая экспортируется из России в Иран.  Для проверки исполнения 

данного требования может осуществляться произвольный отбор проб по соглашению между 

IVO  и ветеринарной службой страны-экспортера. 

2.6 Животные должны быть особями мужского пола. 

2.7 Животным предоставляется отдых, по крайней мере, в течение 12 – 24 часов перед 

убоем. 

 

 

3 Характеристики туши: 

3.1 Туши не должны иметь повреждений, кровоподтеков или признаков физиологической 

желтушности. 

3.2 Туши должны быть вымыты и очищены питьевой водой. 

3.3 Туши должны быть осмотрены и одобрены государственными ветеринарными врачами. 

3.4 Храниться в камерах охлаждения при температуре от  0 до  4° C,   от  24  до 72 ч. 

3.5 Охлаждаться до температуры в толще продукта 7° C  на выходе, а уровень  pH не 

превышает показателя  6pH. 

3.6 Мясо должно производиться в соответствии со всеми положениями Кодекса 

Алиментариус  (Codex Alimentarius) и   СФС Соглашений. 
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4 Характеристики мяса: 
 
4.1 Пригодно для употребления в пищу человеком.  

4.2 Не содержит контаминантов. 

4.3 Без лишнего жира (макс. видимый слой жира составляет 7 %,  за исключением случаев, 

когда заказчиком предъявляются иные требования в соответствии с артикулом 

производимого товара). 

4.4 Количество радионуклидов не должно превышать  10 Бк на кг. 

4.5 Мясо должно иметь следующие микробиологические показатели на основании 

результатов лабораторных исследований: 

 

Тест n C m M 
     

Общее количество 
(КОЕ/г) 5 3 1×10

5
 1×10

6
 

     
     

Кишечная палочка 
(КОЕ/г) 5 2 5×10

1
 5×10

2
 

     

Сальмонелла 
разновид. 5 0 0 

Отрицательный 
в 25 гр 

     
     

 
 
 

 
5. Упаковка и маркировка 

5.1   Каждый отруб (кусок) должен весить 1-3 кг ± 15 % (за исключением случаев, когда   

иные требования  предъявляются заказчиком в соответствии с артикулом производимого 

товара). Каждый отруб должен иметь индивидуальную этикетку, содержащую всю 

необходимую информацию. 

5.2 Масса нетто продукции должна быть от 20 до 25 кг. 

5.3 Разделка мяса проводится по естественной линии вдоль волокон. 
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5.4 Цветная маркировка картонных коробок должна иметь следующий вид: 

 
 

 1- Передняя четверть с     

  красной маркировкой     
      

 2- Задняя четверть     

  с черной маркировкой    
      

 3- Пашина с синей маркировкой     

 
4- 

Внутренняя часть заднего отруба с серой 
маркировкой  
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 5 Шейный отруб с желтой маркировкой    
      

 6- Тонкий край с зеленой маркировкой    
      

 7- Вырезка с оранжевой маркировкой    

      

5.6  На этикетках, составленных на английском и персидском языках, на упаковках и на 

отрубах указывается следующая информация: 

Тип разделки, страна-производитель, название и адрес компании-импортера, дата 

производства, дата убоя и срок годности 

5.7 Картонные упаковки для экспорта товара должны быть изготовлены из 

экологического материала, пригодного для хранения пищевой продукции. 

P a g e 

 

  

5.8 Вес тары должен быть не менее 1кг. 

 

6 Требования к разделке, обвалке и охлаждению: 

 

6.1 Оптимальная температура в цехах обвалки и резки должна быть около 10°C.. 

6.2 Все лимфоузлы, наросты и нервные ткани в максимальной степени должны быть 

удалены. 

6.3   Туши должны храниться в холодильной камере в течение 24 – 72 часов перед 

отправкой на обвалку. Температура охлаждения в холодильной камере должна составлять   
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от 1°C до 4°C, чтобы к моменту обвалки внутренняя температура туши была не более 7°C. 

6.4   Помещение для обвалки должно быть оснащено гигиенически чистыми инструментами 

для обвалки и разделки. Температура в помещении для обвалки не должна превышать 

10°C. 

 
7 Заморозка и Хранение: 

 

7.1 Вся продукция должна быть заморожена в туннельном морозильном аппарате при 

температуре от - 35°C до - 45 °C в течение  24 – 48 часов, внутренняя температура мяса 

после этапа заморозки должна равняться -18°C на момент его транспортировки в 

холодильный склад.    

7.2 Мясо должно храниться на холодильном складе с учетом того, что температура 

хранения будет не выше -18°C. Так же как и температура мяса при транспортировке до 

конечного погрузочного пункта должна быть не выше -18°C. 

7.3  Максимальный промежуток времени для поставки продукции с момента производства 

не должен превышать 60 дней. В противном случае представители IVO должны выдать 

специальное разрешение для погрузки продукции на судно. 

 

 

8 Характеристики предприятия по убою: 

 

8.1    Бойня должна иметь соответствующие свидетельства, такие как HACCP или ISO, 

также скотобойня должна быть официально одобрена государственным компетентным 

ветеринарным органом России. Представитель(представители) IVO могут провести 

инспекцию предприятия и выдать разрешение о его соответствии требованиям IVO и 

стандартам МЭБ, включая географическое положение и другие эпидемиологические 

аспекты, схему-план предприятия, оснащение, оборудование, техническое обслуживание, 

необходимый минимум специальных знаний и навыков персонала, вспомогательные 

сооружения, в том числе загон для животных, источники водоснабжения, системы 

утилизации отходов, холодильные склады и Сертификаты гарантии качества. 

8.2    Бойня должна предоставить все без исключения сопутствующие документы, где указан 

срок хранения мороженой продукции. Бойня одобрена и аттестована соответствующим 

государственным компетентным органом Российской Федерации. 
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9 Транспорт: 
 

9.2 Контейнеры для транспортировки мяса должны быть оборудованы термографами, 
фиксирующими показатели как минимум в течение 40 дней с момента запуска. 
 
9.3 Говядина должна быть доставлена на пункт пропуска через государственную границу 
Ирана  (BIP). При прохождении пункта пропуска на границе Ирана максимальный срок 
продукции может составлять 90 дней с момента даты изготовления, с учетом максимально 
допустимого срока годности, который может подлежать изменению при окончательном 
решении, и с учетом допустимого срока годности на основании тщательной проверки 
инспектором IVO. 
 
 

 

10 Инспекция на пункте пропуска через государственную границу Ирана: 

 

После того как груз попадет на границу Ирана, он проходит проверку, в ходе которой из 

некоторых контейнеров будут выборочно отобраны образцы для органолептического анализа 

и микробиологических исследований, результаты которых должны соответствовать 

стандартам IVO и МЭБ. 
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Приложение  I - Максимально допустимый уровень остатка (MRL) Антибиотиков, 
Пестицидов, Тяжелых Металлов в говядине 
 
 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

МДУ  
остаточного 
вещества 
(PPb) 

Наименование 

остаточного вещества 

Группа, в которую входит 

остаточное вещество  
 

    
 

    
 

200 Тетрациклин   
 

600 Стрептомицин   
 

50 Бензилпенициллин   
 

    
 

100 Канамицин   
 

    
 

100 Энрофлоксацин   
 

    
 

600 Дигидрострептомицин   
 

    
 

100 Гентамицин   
 

    
 

50 Амоксициллин   
 

    
 

50 Ампициллин   
 

  

Антибиотики 

 
 

100 Линкомицин  
 

    
 

100 Эритромицин   
 

    
 

100 Тилмикозин (Tilmicosin)   
 

    
 

100 Тилозин   
 

    
 

500 Неомицин   
 

    
 

*1 Фуразолидон   
 *

0.3 Хлорамфеникол  

8
 

 

  Сульфонамиды  

100 Сульфонамид 
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1 Дексаметазон Стероиды  
 

100 Альбендазол Антигельминтик  
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Приложение  II- Максимально допустимый уровень остатка (MRL) Антибиотиков, 
Пестицидов, Тяжелых Металлов в говядине 

 

 

МДУ  остаточного 
вещества 
(PPb) 

Наименование 

остаточного 

вещества 
Группа, в которую входит 
остаточное вещество 

 

200 Гептахлор 

Хлорорганические 
пестициды 

 

 
 

  
 

50 Диазинон Фосфорорганические 
пестициды 

 

  
 

200 Малатион 
 

 
 

20 Цигалотрин  
 

  50 Циперметрин 
Карбаматы и другие 
синтетические пиретроиды 

 

30 Дельтаметрин 
 

 

  

  
 

100 Свинец  
 

50 Кадмий Тяжелые металлы 
 

10 Соединения ртути  
 

   
 

 
 
Информация о содержащихся остаточных веществах  (антибиотики, 

пестициды, тяжелое металлы и гормоны), а также радионуклеотидах,  

плановая документация и  результаты тестирований должны ежегодно 

отправляться в IVO (Иранскую Ветеринарную Организацию), но IVO 

оставляет за собой право производить выборочный отбор проб и 

исследования  образцов. 
 
 
 

 

Запрещены Естественные и  синтетические гормоны, стимуляторы роста 
Запрещено применять Хлорамфеникол и Нитрофураны и  Фуразолидон 
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