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О внесении изменений 

в Ветеринарно-санитарные правила для рыбоперерабатывающих 

предприятий  

 

На основании пункта 3.29, пункта 4.15 Положения о Государственной 

службе ветеринарной медицины Луганской Народной Республики, 

утвержденного постановлением Совета Министров Луганской Народной 

Республики от 14.04.2015 № 02-04/95/15 (с изменениями), с целью 
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актуализации ветеринарно-санитарных правил для рыбоперерабатывающих 

предприятий, а также обеспечения продовольственной безопасности населения, 

п р и к а з ы в а ю: 

 

1. Внести в Ветеринарно-санитарные правила для 

рыбоперерабатывающих предприятий, утвержденные приказом 

Государственной службы ветеринарной медицины Луганской Народной 

Республики от 05.09.2016 № 158, зарегистрированные в Министерстве юстиции 

Луганской Народной Республики 21.09.2016 за № 442/789 (далее – Правила), 

следующие изменения: 

 

1.1. Раздел XVII «Требования к кулинарному производству на 

предприятии» Правил изложить в новой редакции: 

«XVII. Виды разделки рыбы на предприятии 

 

17.1. В зависимости от предлагаемых способов переработки рыбы для 

изготовления рыбной продукции и используемых видов рыбного сырья могут 

применяться следующие виды разделки: 

 жабрование (обезжабривание); 

 зябрение; 

 полупотрошение; 

 обезглавливание; 

 потрошение (с оставлением головы); 

 потрошение и обезглавливание; 

 разделка на кусок; 

 разделка на тушку, кусок-тушку; 

 потрошение способом семужной резки; 

 разделка на полупласт; 

 разделка на пласт с головой; 

 разделка на пласт обезглавленный; 

 разделка на пласт обезглавленный без позвоночной кости; 

 разделка на пласт карманный; 

 разделка на филе; 

 разделка на филе-кусок; 

 разделка на боковник; 

 палтусная разделка; 

 разделка на спинку, тешу. 

 

17.2. Жабрование (обезжабривание) – отделение жабр или жабр и части 

внутренностей (кроме икры или молок). Брюшко должно остаться целым. 

 

17.3. Зябрение – применяется при разделке сельди, сардин, скумбрии и 

ставриды. Отделяются грудные плавники вместе с прилегающей частью 

брюшка (включая калтычок), часть внутренностей (пищевод с желудком и 

часть кишечника) и жабры. 
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17.4. Полупотрошение – применяется при разделке сельди, скумбрии, 

ставриды и сардин. У рыбы необходимо сделать поперечный разрез брюшка у 

грудных плавников (не более 3 см), через разрез, слегка нажимая на брюшко, 

выдавить желудок с частью кишечника и удалить их. Икру или молоки и 

«ожирки» не удаляют. 

 

17.5. Обезглавливание – у рыбы ровным срезом (прямым, косым или 

полукруглым) позади жаберных крышек отделяют голову с плечевыми 

костями, грудными плавниками и пучком внутренностей без разреза брюшка. 

Удаляют пищевод, желудок и часть кишечника, двухкамерный плавательный 

пузырь, печень.  

 

17.6. Потрошение (с оставлением головы) – рыбу аккуратно разрезают 

посредине брюшка между грудными плавниками от калтычка до анального 

отверстия, избегая повреждения внутренностей. Через сделанный разрез 

удаляют внутренности (кишечник, печень, двухкамерный плавательный 

пузырь, икру или молоки). Допускается: у особо крупных и жирных рыб 

разрезать брюшко на 1,5 – 2 см далее анального отверстия по направлению к 

хвосту. 

 

17.7. Потрошение и обезглавливание – рыбу разделывают, согласно 

подпункту 17.5 настоящих Правил, после чего отделяют голову или сначала 

отделяют голову, а затем потрошат. 

 В зависимости от вида рыбы и способа ее разделки (с помощью машин 

или вручную) голову отделяют: 

 прямым срезом поперек тела рыбы позади жаберных крышек вместе с 

плечевыми костями и грудными плавниками; 

 фигурным (полукруглым) срезом, проходящим от затылочной кости к 

брюшку, огибая жаберные крышки. Мясистый приголовок, плечевые кости и 

калтычок оставлять при тушке; 

 косым срезом, проходящим от приголовка и оканчивающимся на 

расстоянии 1 – 3 см (для морского окуня 2 – 3 см) до анального отверстия или 

несколько далее анального отверстия, одновременно отделяя голову с 

плечевыми костями и внутренности вместе с тонкой частью стенок брюшка и 

грудными плавниками. 

 

17.8. Разделка на кусок – рыбу разделывать, согласно пункту 17.7 

настоящих Правил. Дополнительно у рыбы удаляют плечевые кости (если они 

не были удалены) и хвостовой плавник – прямым срезом на расстоянии             

1 – 2 см от конца кожного покрова. 

 Разделанную рыбу разрезают на поперечные куски. При разделке сома 

(кроме океанического) в первом куске от головы полностью удаляют 

позвоночник, в остальных кусках в зависимости от вида выпускаемой 

продукции позвоночник оставляют. 

 При разделке белуги и калуги с кусков должны быть срезаны хрящи. 
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 У морского окуня удаляют места, пораженные веслоногим рачком, а 

также с темными пятнами. 

 Масса кусков или их длина должны отвечать требованиям действующих 

стандартов и технических условий на соответствующие виды рыбной 

продукции. 

 

17.9. Разделка на тушку, кусок-тушку – применяется при изготовлении 

рыбы специальной разделки мороженой и незамороженной, соленой, пряного 

посола и маринованной, а также рыбы, предназначенной для промышленной 

переработки. 

 

17.10. Потрошение способом семужной резки – применяется при 

разделке крупных лососевых рыб. У рыбы посредине брюшка делают два 

равных продольных разреза:  

первый – от анального отверстия до брюшных плавников; 

второй – отступая от брюшных плавников (на 4 – 12 см, в зависимости от 

размера рыбы) до калтычка (калтычок не перерезать). После этого перерезают 

у калтычка пищевод, через разрезы удаляют все внутренности (включая икру и 

молоки), вскрывают почку по всей длине, тщательно зачищают брюшную 

полость, удаляя сгустки крови (почки) при помощи деревянной лопаточки или 

скребка, снабженного резиновым шлангом для подачи воды под лезвие; 

удаляют жабры. 

Допускается удаление жабр после посола рыбы. 

 

17.11. Разделка на полупласт – рыбу разрезают по спине с правой 

стороны, ведя разрез от правого глаза вдоль позвоночника до хвостового 

плавника, перерезая при этом основания реберных костей для вскрытия 

брюшной полости (стенки брюшка не перерезают). Через сделанный разрез 

удалят внутренности, в том числе икру и молоки, зачищают брюшную полость 

от сгустков крови (почки). Жабры удаляют или оставляют в рыбе. 

По мясистой части левой стороны спины вдоль позвоночника изнутри 

делают продольный разрез без повреждения кожи. Допускается делать 

дополнительный разрез и на правой стороне мясистой части спины. 

 

17.12. Разделка на пласт с головой – рыбу разрезают по спине вдоль 

позвоночника, начиная от верхней губы до хвостового плавника, вскрывая при 

этом брюшную полость; в хвостовой части разрез ведут так, чтобы рыбу 

можно было развернуть (распластать). Разрез должен быть ровным, без 

повреждения стенок брюшка; голову – разрезают вдоль до середины верхней 

губы. Жабры удаляют или оставляют в рыбе. Внутренности, икру и молоки 

полностью удаляют, брюшную полость зачищают от сгустков крови (почки). 

 При необходимости делают надрезы мясистой части спинки.  
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17.13. Разделка на пласт обезглавленный – разделку рыбы проводят, 

согласно подпункту 17.11 настоящих Правил. При отделении головы плечевые 

кости могут быть оставлены при тушке. 

У толстолобика отделяют голову с плечевыми костями, затем разрезают 

рыбу по спине вдоль позвоночника и по брюшку, разделив на две продольные 

половины. Хвостовой плавник удаляют на уровне 1 – 2 см выше основания 

костей хвостового плавника. 

 

17.14. Разделка на пласт обезглавленный без позвоночной кости – рыбу 

разрезают по спинке вдоль позвоночника, удаляют голову с плечевыми 

костями, внутренности, в том числе икру или молоки, позвоночную кость, 

хвостовой плавник вместе с тонкой прихвостовой частью на расстоянии не 

менее 3 см от окончания средних лучей хвостового плавника (сгустки крови 

(почки) зачищают). 

 

17.15. Разделка на пласт карманный – применяется при разделке палтуса. 

Разделку проводят с глазной (окрашенной) стороны. Надрубив голову по 

теменной части так, чтобы глаза остались на одной стороне. Затем делают два 

разреза ножом: 

 первый – от надруба на голове по средней линии тела рыбы до 

хвостового плавника с наклоном ножа вправо, ведя разрез над ребрами, не 

дорезая 2 – 3 см до основания плавника; 

 второй – разрез делать так же, как и первый, но с наклоном ножа влево. 

Через разрезы удаляют все внутренности и зачищают брюшную полость от 

сгустков крови (почки). Таким образом, в теле рыбы образуются два кармана. 

 При разделке не допускается наличие сквозных прорезов у плавников. 

 

17.16. Разделка на филе – при поступлении в обработку живой рыбы 

рекомендуется по возможности предварительно обескровливать ее, и только 

после стекания крови разделывать на филе. У рыбы удаляют чешую, голову, 

позвоночник, плечевые и крупные реберные кости, плавники (вместе с их 

костным основанием) и все внутренности (включая икру и молоки), зачищают 

черную брюшную пленку и сгустки крови. Кожу удаляют или оставляют на 

филе. 

 

17.17. Разделка на филе-кусок – рыбу разделывают, согласно подпункту 

17.16 настоящих Правил, по необходимости может быть разрезано на 

поперечные куски. 

 

17.18. Разделка на боковник – рыбу разрезают посередине брюшка, 

удаляя все внутренности, брюшную пленку, сгустки крови (почки). Отделяют 

голову и все плавники, после чего разрезают тушку вдоль по спине на две 

одинаковые половинки (боковники), удаляя при этом позвоночник. 

У половинок срезают брюшную часть. У сома брюшную часть срезают вместе 
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с брюшными плавниками прямым срезом на уровне основания брюшных 

плавников. 

 

17.19. Палтусная разделка – применяется при разделке палтуса для 

холодного копчения. У рыбы отделяют голову вместе с плечевыми костями, 

срезая плавники, кроме хвостового, затем отделяют мясо с верхней (глазной) 

стороны тела ровным срезом до позвоночника, удаляя внутренности; стыковый 

карман вскрыть или удалить, зачистить сгустки крови. 

При разделке не допускается переломов хребтовых костей, порезов и 

расслоения мяса. 

 

17.20. Разделка на спинку, тешу – удаляют голову, а затем отделяют 

брюшную часть и внутренности путем соответствующих разрезов по бокам 

рыбы. 

При изготовлении копченой или соленой продукции из усача, жереха, 

дальневосточных лососей, сибирских сигов, сельди и других рыб допускается 

разделывать рыбу на спинку с головой. 

Тушу крупных рыб разрезают на куски по длине или массе в 

соответствии с требованиями действующей документации на готовую 

продукцию.». 

 

1.2. Раздел XX «Требования к организации и проведению контроля рыбы 

и рыбной продукции» Правил изложить в новой редакции: 

«XX. Требования к организации и проведению контроля рыбы и 

рыбной продукции 

 

20.1. Администрация предприятия имеет право реализовывать только ту 

продукцию, которая произведена под государственным ветеринарно-

санитарным контролем и надзором (в пределах компетенции) и разрешена для 

реализации или хранения с оформлением соответствующих ветеринарных 

документов, удостоверяющих ее безопасность. 

 

20.2. На предприятии должна быть организована производственная 

лаборатория, осуществляющая постоянный контроль за качеством и 

безопасностью рыбы и рыбной продукции, или этот лабораторный контроль 

должен проводиться в аккредитованной государственной лаборатории 

ветеринарной медицины (по договору). 

 

20.3. Также должен осуществляться периодический контроль за 

качеством и безопасностью рыбы и рыбной продукции, который проводится в 

аккредитованной государственной лаборатории ветеринарной медицины        

(по договору). 

 

20.4. Производственная лаборатория предприятия должна отвечать 

ветеринарно-санитарным требованиям и быть обеспечена необходимым 
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лабораторным оборудованием, а также укомплектована квалифицированными 

кадрами. 

 

20.5. Порядок и периодичность исследований должны осуществляться в 

соответствии с действующим законодательством Луганской Народной 

Республики в сфере ветеринарной медицины. 

 

20.6. При получении неудовлетворительных результатов исследований 

хотя бы по одному из показателей безопасности по нему должны проводиться 

повторные исследования удвоенного объема выработки, взятого из той же 

партии, подготовленной к реализации рыбной продукции. Результаты 

повторного исследования распространяются на всю партию рыбной 

продукции. 

 

20.7. Качество и безопасность рыбной продукции должны 

подтверждаться изготовителем на основании проведенных лабораторных 

исследований удостоверением качества и безопасности пищевых продуктов, а 

также ветеринарными сопроводительными документами.». 

 

2. Главному специалисту-юрисконсульту отдела правового обеспечения 

Государственной службы ветеринарной медицины Луганской Народной 

Республики Грекову И.А. обеспечить представление настоящего приказа на 

государственную регистрацию в Министерство юстиции Луганской Народной 

Республики в установленном законом порядке. 

 

3. Контроль за исполнением настоящего приказа возлагаю на 

заместителя начальника Государственной службы ветеринарной медицины 

Луганской Народной Республики Чосенко В.В. 

 

4. Настоящий приказ вступает в силу по истечении 10 дней после дня 

его официального опубликования. 

 

 

Начальник 

Государственной службы 

ветеринарной медицины 

Луганской Народной Республики      Н.В. Грабко 


