	
	Приложение № 4

	
	к Ветеринарно-санитарной норме,

	
	устанавливающей правила торговли мясом птицы


ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ КВАЛИФИКАЦИЯ

ВСПОМОГАТЕЛЬНОГО ПЕРСОНАЛА

Считается квалифицированным персоналом только лица, которые подтверждают, что они: 

1) прошли теоретический курс, включая лабораторные занятия;

2) прошли практическую подготовку под надзором (руководством) государственного ветеринарного врача. Практическая подготовка должна осуществляться на бойнях, на перерабатывающих предприятиях, в холодильных складах и на пунктах контроля свежего мяса или предубойного осмотра либо на фермах;
3) по окончании курса сдали экзамен на оценку «хорошо».

Содержание курса должно состоять из теоретической и практической частей.

Курс обязательно должен содержать следующие разделы:
I. Для инспектирования (проверки) предприятий - теоретическая часть:

a) ознакомление с технологией выращивания птицы;
b) общие сведения о птицеводческом секторе, экономическое значение, методы производства и международной торговли и т. д.;

c) анатомия и патология птиц;

d) основные знания о болезнях, вызываемых вирусами, бактериями, паразитами и т. д.;

e) контроль за болезнями и использование медикаментов, вакцин и проверка остаточных веществ;

f) благосостояние животных на ферме, во время перевозки и на бойне;

g) контроль относительно защиты окружающей среды – в зданиях, на фермах и окружающей среды в целом.
II. Для инспектирования (проверки) предприятий - практическая часть:

а) посещение разных видов ферм с разными технологиями выращивания;
b) посещение производственных предприятий;
c) погрузка и разгрузка транспортных средств;
d) посещение лабораторий;
e) ветеринарные проверки;

f) ознакомление с документацией;

g) практические навыки;

III. Для инспектирования (проверки) боен - теоретическая часть:
а) основные знания анатомии и физиологии забитых птиц;

b) основные знания патологии забитых птиц;

c) основные знания патологической анатомии забитых птиц;

d) основные знания основ гигиены и, в частности, гигиены на бойне;

e) гигиена при разделке и хранении и гигиена труда; 

f) знание методов и процедур убоя, инспектирование фасовки, упаковки и перевозки свежего мяса;

g) знание законов, которые имеют отношение к их деятельности;

h) процедуры по отбору проб.
IV. Для инспектирования (проверки) боен - практическая часть:
а) инспектирование и оценка забитых птиц;

b) идентификация вида птиц путем обследования специфических частей тушки;

c) идентификация некоторых частей тушек, которые претерпели изменения, и разъяснения по этому поводу;

d) контроль гигиены.

