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§ 26. 1. Bezposrednio po opakowaniu migso powin-
no byé przekazane do magazynu chtodniczego lub za-
mrazalni.

2. W opakowaniu posrednim moze znajdowac¢ sig
migso pochodzace wytacznie od tego samego gatunku
zwierzat.

§ 27. 1. Mieso moze byé zamrazane w tuszach, po6t-
tuszach, éwierétuszach, elementach i kawatkach nie
mniejszych niz 100 g.

2. Mieso z rozbioru, przeznaczone do zamrazania,
powinno by¢ poddane temu zabiegowi bezzwtocznie,
jezeli nie jest wymagany okres dojrzewania miesa.
W takich przypadkach zamrazanie przeprowadza sie
bezposrednio po okresie dojrzewania.

3. Mrozone migso zwierzat townych powinno osia-
gna¢ temperature minus 12°C lub nizszg, a nastepnie
nie moze by¢ przetrzymywane w temperaturze wyzszej
niz minus 12°C. Migso mrozone powinno byé oznako-
wane w sposob okreslajacy miesigc i rok jego zamro-
Zenia.

8 28. 1. Opakowane mieso zwierzat townych nie
moze by¢ sktadowane w jednym pomieszczeniu z mie-
sem nie opakowanym.

2. W pomieszczeniach, w ktérych przetrzymywane
jest migso zwierzat fownych, nie wolno przetrzymywacé
innych towaréw, szczegdlnie takich, ktére moga powo-
dowaé¢ zmiane cech organoleptycznych migsa lub jego
zanieczyszczenie.

3. Temperatura sktadowania migsa zwierzgt fow-
nych podlega ciaggtej rejestracji. Wykresy lub wydruki
tych temperatur powinny byé przechowywane przez
okres nie krétszy niz 3 lata.

8§ 29. Dalsze przetwarzanie miesa zwierzat townych
moze odbywaé sie wytacznie w zaktadach przetwarza-
jacych mieso, z tym ze rozbidr i przetwarzanie miesa
zwierzat townych w zaktadach przeznaczonych do roz-
bioru lub przetwarzania migsa wotowego, wieprzowe-
go, baraniego lub koziego moze odbywaé¢ sie pod wa-
runkiem, ze czynnosci te przeprowadzane beda w od-
dzielnych cyklach produkcyjnych.

& 30. Rozporzadzenie wchodzi w zycie po uptywie
7 dni od dnia ogtoszenia.

Minister Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej:
J. Janiszewski

90
ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA | GOSPODARKI ZYWNOSCIOWEJ

z dnia 20 stycznia 1999 r.

w sprawie szczegoétowych warunkow weterynaryjnych wymaganych przy uboju zwierzat rzeznych oraz roz-
biorze i sktadowaniu miesa.

Na podstawie art. 32 pkt 2 ustawy z dnia 24 kwiet-
nia 1997 r. o zwalczaniu chordéb zakaznych zwierzat, ba-
daniu zwierzat rzeznych i miesa oraz o Inspekcji Wete-
rynaryjnej (Dz. U. Nr 60, poz. 369 i z 1998 r. Nr 106,
poz. 668) zarzadza sig, co nastepuje:

Rozdziat 1

Warunki lokalizacyjne i techniczne rzezni

8 1. 1. Rzeznia powinna by¢ ogrodzona, zabezpie-
czona przed owadami i gryzoniami oraz usytuowana
na terenie wolnym od szkodliwych i uciazliwych zapa-
chéw, sadzy, dymoéw i innych zanieczyszczen przekra-
czajacych dopuszczalne poziomy.

2. Nawierzchnia drég wewnetrznych powinna by¢
gtadka, utwardzona i skanalizowana.

3. Rozmieszczenie pomieszczen w obiektach rzezni
powinno wykluczaé mozliwo$é zanieczyszczenia pro-
duktu i zapewniaé utrzymanie catkowitego rozdziatu
prac niebezpiecznych sanitarnie (strefy brudne) i bez-
piecznych sanitarnie (strefy czyste).

§ 2. 1. W obiektach rzezni powinny znajdowa¢ sie
w szczegolnosci:

1) magazyn zywca, wyposazony w urzgdzenia do po-
jenia i karmienia zwierzat, przy czym $ciany i po-
sadzki powinny by¢ trwate, nienasiakliwe i nieprze-
puszczalne, tatwe do mycia i odkazania,

2) stanowisko do badania przedubojowego, z o$wie-
tleniem o natezeniu 540 Ix — mierzonym na pozio-
mie 1 m od posadzki, wyposazone w umywalke
oraz urzadzenie do unieruchamiania zwierzat
w czasie badania,

3) kojce dla zwierzat chorych lub podejrzanych o cho-
robe, z oddzielnym systemem kanalizacyjnym, usy-
tuowane mozliwie blisko stanowiska oszotamiania,

4) pomieszczenie ubojowe, zapewniajgce wiasciwe
i higieniczne wykonywanie pracy,

5) jeliciarnia, z wydzielonym pomieszczeniem do ob-
rébki zotadkéw, ktéra moze sie taczyé z pomiesz-
czeniem ubojowym jedynie poprzez otwor w $cia-
nie,

6) pomieszczenie do rozdziatu narzadéw wewnetrz-
nych,
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7) pomieszczenie do magazynowania skor, rogow, ra-
cici szczeciny, jesli nie sg one codziennie usuwane,

8) magazyny poubojowe wystarczajgce do przetrzy-
mywania migsa z jednodniowego uboju,

9) pomieszczenie chtodzone do czasowego przetrzy-
mywania migsa tymczasowo zajetego, pozostaja-
cego do wytacznej dyspozycji powiatowego leka-
rza weterynarii, lub wydzielona w magazynie po-
ubojowym strefa do przetrzymywania tego miesa,

10) pomieszczenia do przeprowadzania badania w kie-
runku wtosni,

11) pomieszczenie ekspedycyjne, wyposazone w urza-
dzenia zabezpieczajace mieso przed zanieczyszcze-
niem,

12) zamykane i szczelne pomieszczenie na migso i na-
rzady wewnetrzne, uznane za niezdatne do spozy-
cia, przy czym, jezeli nie jest ono oprdzniane co-
dziennie, powinno by¢ chtodzone do temperatury
12°C,

13) pomieszczenia do przetrzymywania opakowan po-
srednich i bezposrednich miesa, jezeli czynnosci
pakowania sg wykonywane w rzezni,

14) system chtodniczy zapewniajacy utrzymanie miesa
w temperaturach okreslonych w niniejszym rozpo-
rzadzeniu, przy czym skropliny z tac pod parowni-
kami powinny by¢ odprowadzane bezposrednio do
kanalizacji,

15) pomieszczenia do przechowywania srodkéw myja-
cych i odkazajgcych,

16) pomieszczenie dla lekarza weterynarii,

17) szatnie przepustowe dla personelu z nienasigkliwy-
mi, nieprzepuszczalnymi i tatwymi do mycia po-
sadzkami oraz scianami, umywalkami i ubikacjami,
przy czym ubikacje nie moga by¢ potaczone bezpo-
$rednio z pomieszczeniami produkcyjnymi, a umy-
walki i sptuczki w tych pomieszczeniach nie moga
by¢ uruchamiane za pomoca dtoni lub przedramie-
nia,

18) myjnia sprzetu ruchomego podzielona na strefe
brudna i czysta,

19) myjnia $rodkéw transportu zwierzat i miesa o kon-
strukcji umozliwiajagcej mycie w temperaturze po-
nizej 0°C,

20) system kanalizacji umozliwiajgcy przeptyw $cie-
kéw jedynie ze stref czystych w strone stref brud-
nych zaktadu.

2. Magazyn zywca, o ktérym mowa w ust. 1 pkt 1,
powinien byé¢ skanalizowany, a konstrukcja $cian i po-
sadzek nie moze powodowacé obrazen u zwierzat;
w przejsciu z magazynu zywca do strefy oszotamiania
wymagane sg kurtyny powietrzne.

3. Jezeli obornik jest przetrzymywany na terenie
rzezni, wymagana jest wydzielona, odpowiednio usy-
tuowana strefa do tego celu.

8 3. 1. W pomieszczeniach, w ktérych migso jest po-
zyskiwane, poddawane obrébce lub magazynowane,

oraz w korytarzach, poprzez ktére mieso jest transpor-
towane, powinny znajdowac sie:

1) trwate, nienasiagkliwe i nieprzepuszczalne posadzki,
tatwe do mycia i odkazania, z odpowiednim spad-
kiem w kierunku urzadzen sciekowych, z wyjatkiem
pomieszczen do przechowywania migsa mrozone-
go lub do mrozenia miesa, przy czym kratki lub ka-
naty $ciekowe powinny byé¢ zaopatrzone w urza-
dzenia zapobiegajgce wydostawaniu sie zapachow
i cofaniu sie sciekdw, a przewody z woda kanaliza-
cyjna nie moga przebiegaé¢ przez pomieszczenia
produkcyjne lub pomieszczenia, w ktérych znajdu-
je sie mieso,

2) sciany z materiatéw nienasigkliwych i nieprzepusz-
czalnych do wysokosci co najmniej 3 metréw, o ja-
snej zmywalnej powtoce, tatwej do odkazania, przy
czym styki miedzy $cianami oraz $cian z posadzka-
mi powinny byé zaokraglone, z wyjatkiem po-
mieszczen chtodni i tuneli zamrazalniczych, a pro-
mien zaokraglenia powinien by¢ nie mniejszy niz 6
cm,

3) drzwi z urzadzeniami samozamykajacymi, z wyjat-
kiem drzwi w chtodniach i tunelach zamrazalni-
czych, wykonane z materiatu nie ulegajacego koro-
zji, tatwo zmywalnego, nieprzepuszczalnego i nie-
nasigkliwego, odpornego na uszkodzenia; jezeli
drzwi wykonane sg z drewna, powinny by¢ obudo-
wane,

4) urzadzenia wentylacyjne i urzadzenia wyciaggowe
do pary, wykluczajace osadzanie sie skroplin na su-
ficie lub na konstrukcjach, umozliwiajace przeptyw
powietrza jedynie ze stref czystych do brudnych za-
ktadu,

5) naturalne lub sztuczne oswietlenie nie znieksztatca-
jace koloréw, o natgzeniu nie mniejszym niz:

a) 540 Ix na wszystkich stanowiskach badania po-
ubojowego — mierzonym na powierzchni bada-
nego miesa i narzgdéw wewnetrznych,

b) 300 Ix w pomieszczeniach produkcyjnych —
mierzonym na posadzce,

¢) 120 Ix w pozostatych pomieszczeniach lub miej-
scach

— przy czym punkty swietlne powinny by¢ zabez-
pieczone ostonami,

6) jasne sufity, o powierzchni tatwo zmywalnej i kon-
strukcji uniemozliwiajgcej lub utrudniajacej gro-
madzenie si¢ brudu lub plesni,

7) odpowiednia w stosunku do liczby pracownikéw
liczba umywalek z doprowadzong biezaca woda
o temperaturze 35—40°C, zaopatrzonych w srodki
do mycia i odkazania rak, reczniki jednorazowego
uzytku oraz pojemniki na zuzyte reczniki, przy czym
krany nie moga by¢ uruchamiane za pomoca dtoni
lub przedramienia,

8) urzadzenia do odkazania narzedzi w wodzie o tem-
peraturze minimum 82°C, przy czym doptyw wody
nie moze by¢ regulowany indywidualnie, a przelew
wody nie moze odbywa¢ sie do umywalek,

9) myjki do butéw w wejsciach do oddziatéw produk-
cyjnych, a jesli czynnosci mycia wykonywane sa
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recznie, w sasiedztwie myjek do butéw nalezy za-
instalowaé umywalki.

2. W pomieszczeniach, o ktérych mowa w ust. 1, za-
brania sie:

1) stosowania urzgdzen przeciw owadom,

2) stosowania $rodkéw transportu o napedzie spali-
nowym,

3) stosowania drewna, z wyjatkiem magazynu opako-
wan.

8 4. 1. Krajalnice, pojemniki, tasmy przenos$nikéw,
pity mechaniczne, noze, stalki oraz inny sprzet i narze-
dzia powinny by¢ wykonane z materiatéw odpornych
na korozje, tatwych do mycia i odkazania, a powierzch-
nie, z ktérymi styka sie migso, tacznie z potaczeniami
i spawami, powinny by¢ gtadkie, nie malowane, od-
porne na dziatanie srodkéw chemicznych.

2. Pojemniki uzywane w rzezni nalezy oznaczy¢ pa-
sem o szerokosci 10 cm:

1) pasem czarnym — pojemnik na $mieci,

2) pasem z6ttym — pojemnik do produktéw niejadal-
nych (odpady poubojowe),

3) pasem czerwonym — pojemnik na migso niezdat-
ne do spozycia (konfiskaty),

4) pasem zielonym — pojemnik na odpady na karme
dla zwierzat.

3. Pojemniki do czasowego przetrzymywania mie-
sa niezdatnego do spozycia powinny by¢ szczelne, za-
mykane i wykonane z materiatu nie powodujacego ko-
rozji.

§ 5. W pomieszczeniach z kontrolowang temperatu-
ra wymagane sg termometry oraz urzadzenia do cig-
gtej rejestracji temperatury i wilgotnosci. Podziatka
termometru powinna byé¢ o doktadnosci 0,5°C, przy
czym 1 cm jej dtugosci nie moze obejmowacé wiecej niz
4°C.

§ 6. 1. Punkty czerpalne wody zdatnej do picia po-
winny byé zaopatrzone w zawory przeciwdziatajace
mozliwos$ci wstecznego zassania.

2. Do wytwarzania pary wodnej dla urzgdzen chtod-
niczych i celdéw przeciwpozarowych dopuszczalne jest
uzywanie wody niezdatnej do picia, zwanej dalej ,,wo-
da do celéw technicznych”.

3. Przewody z wodg do celéw technicznych powin-
ny byé wyraznie oznaczone i nie moga przebiegaé
przez pomieszczenia produkcyjne lub pomieszczenia,
w ktérych znajduje sie migso.

4. Przewody wody nalezy oznaczy¢ opaskami o sze-
rokosci 10 cm na koficowkach w sposdéb nastepujacy:

1) przewdd z wodg do celdw technicznych — kolorem
niebieskim,

2) przewdd z goracag woda zdatna do picia — kolorem
czerwonym,

3) przewdd z zimng woda zdatna do picia — kolorem
zielonym.

5. Urzadzenia, w ktérych uzywana jest woda do ce-
I6w produkcyjnych, higienicznych, sanitarnych lub
chtodniczych, powinny byé bezposrednio potaczone
z kanalizacja.

§ 7. Wymagania, o ktérych mowa w § 3—5, stosu-
je sie odpowiednio do zaktadéw rozbioru migsa.

8§ 8. 1. W zaktadach rozbioru migsa lub w rzezniach,
w ktérych dokonywany jest rozbiér migsa, nalezy wy-
odrebnié:

1) pomieszczenie magazynowania migsa przed roz-
biorem,

2) pomieszczenie rozbioru migsa ze stanowiskiem
kontroli migsa wprowadzanego do tego pomiesz-
czenia, wyposazone w umywalke i urzadzenie do
odkazania narzedzi w wodzie o temperaturze mini-
mum 82°C i z o$wietleniem o natezeniu minimum
540 Ix; w pomieszczeniu tym dozwolone jest
umieszczanie miesa w opakowaniach bezposred-
nich,

3) pomieszczenie do pakowania migsa w opakowania
posrednie; temperatura w tym pomieszczeniu nie
moze przekroczy¢ 10°C,

4) pomieszczenie do magazynowania opakowan bez-
posrednich i posrednich, jesli czynnosci pakowa-
nia wykonywane sa w zaktadzie.

2. Pomieszczenia wymienione w ust. 1 pkt 2i 3 mo-
g3 sie taczy¢ wytacznie za pomoca otworu $ciennego.

3. W pomieszczeniu okreslonym w ust. 1 pkt 2 wy-
magane jest state odkazanie narzedzi, a jego czestotli-
wos$¢ powinna byé okreslona w zaktadowych progra-
mach mycia i odkazania.

Rozdziat 2

Warunki organizacyjne i sanitarne

8 9. W zakfadzie powinien byé¢, sporzadzony
w uzgodnieniu z powiatowym lekarzem weterynarii,
plan technologiczny zaktadu, obejmujacy:

1) uktad pomieszczenn produkcyjnych, magazyno-
wych, socjalnych i sanitarnych,

2) plan dystrybucji wody w zaktadzie, z zaznaczeniem
przewodéw wody zdatnej do picia i do celéw tech-
nicznych, slepych zakonczen i miejsc poboru wody,

3) miejsca wytozenia srodkéw przeciw gryzoniom na
obrzezach rzezni i w pomieszczeniach technicz-
nych.

§ 10. 1. Kazda osoba, ktorej rodzaj pracy wymaga
stykania sie z migsem lub pracujgca w pomieszcze-
niach, w ktérych znajduje si¢ migso, powinna uzywaé
czystej, w jasnym kolorze, odziezy roboczej i obuwia
roboczego, fartucha ochronnego oraz nakrycia gtowy
catkowicie zastaniajacego wtosy.

2. Odziez robocza powinna by¢ co najmniej co-
dziennie zmieniana.

3. Rece osob, o ktérych mowa w ust. 1, w czasie
pracy powinny byé wolne od bizuterii oraz zegarkéw.
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4. Kazda osoba majaca kontakt z miesem powinna
miec¢ czyste rece i doktadnie je odkazaé. Osoby, ktére
miaty kontakt z chorym zwierzeciem lub zanieczyszczo-
nym migsem, powinny bezzwtocznie umyé i odkazié¢
rece.

5. Palenie tytoniu, Zucie tytoniu lub gumy, jedzenie
i picie dozwolone jest tylko w miejscach wyznaczo-
nych.

6. Warunki zdrowotne osdéb, o ktérych mowa
w ust. 1, okreslajg odregbne przepisy.

& 11. 1. Pomieszczenia, w ktérych przebywaty zwie-
rzeta, oraz pomieszczenia, urzadzenia i sprzet, majace
kontakt z migsem, powinny by¢ utrzymywane w stanie
higienicznym i technicznym wykluczajgcym zanie-
czyszczenie migsa.

2. Urzadzenia i sprzet po zastosowaniu $rodkow
myjacych i dezynfekcyjnych powinny byé dokfadnie
sptukane wodg zdatna do picia.

3. Pomieszczenia, urzadzenia i sprzet nie moga by¢
uzywane do celdw niezgodnych z ich przeznaczeniem.

§ 12. Migso lub pojemniki z migsem nie moga sty-

kac sig¢ z posadzkami lub $cianami, a ich odlegto$é od,

posadzek lub $cian nie moze by¢é mniejsza niz 30 cm.

8§ 13. Osoby, ktére ze wzgledu na stan zdrowia mo-
ga spowodowac zanieczyszczenie mikrobiologiczne
migsa, powinny by¢ natychmiast odsuniete od pracy.

Rozdziat 3

Szczegotowe warunki sanitarne przy uboju zwierzat
rzeznych

8 14. 1. W rzezni, w ktérej dokonuje sie uboju swin
oraz zwierzat innych gatunkdéw, powinna by¢ wydzielo-
na specjalna strefa do uboju swin.

2. Wydzielenie specjalnej strefy, o ktérej mowa
w ust. 1, nie jest wymagane, jezeli ubdj $win oraz in-
nych zwierzat odbywa sie w réznym czasie.

3. W przypadku, o ktérym mowa w ust. 2, powinno
by¢ trwale wydzielone miejsce na oparzanie, odszcze-
cinianie i opalanie, oddalone od linii ubojowej co naj-
mniej 5 m lub oddzielone lita przegroda o wysokosci co
najmniej 3 m.

4. Przepis ust. 3 stosuje sie odpowiednio do stano-
wisk skdrowania i wytrzewiania.

8 15. 1. Zwierzeta nie moga by¢ kierowane do ubo-
ju, jezeli badanie przedubojowe wskazuje, ze sg one
chore, podejrzane o chorobe lub istnieje podejrzenie,
ze otrzymaty one substancje mogace spowodowad, ze
migso tych zwierzat bedzie szkodliwe dla zdrowia ludzi.

2. Do uboju moga by¢ dopuszczone tylko zwierzeta
czyste.

3. Wymadg okreslony w ust. 2 nie dotyczy przypad-
kéw, gdy ubdj ma na celu skrécenie cierpien zwierzat,
powstatych wskutek wypadku lub nagtej choroby.

4. Zwierzeta mogg by¢ poddawane ubojowi po sku-
tecznym oszotomieniu, z wyjatkiem uboju dokonywa-
nego szczegdlnym sposobem przewidzianym przez
obrzadki religijne.

5. Po oszotomieniu i wykrwawieniu tusze powinny
by¢ podwieszane w celu przeprowadzenia dalszych
czynnosci zwigzanych z obrébka poubojowa. Odle-
gto$é zawieszonej tuszy od posadzki nie moze byé
mniejsza niz 30 cm.

6. Wszystkie czynnosci technologiczne na linii ubo-
jowej powinny by¢ przeprowadzone w sposéb wyklu-
“czajacy zanieczyszczenie migsa.

8 16. 1. Wykrwawianie powinno by¢ catkowite, przy
czym krew przeznaczona do celéw konsumpcyjnych
powinna byé zbierana do czystych pojemnikow.

2. W razie gdy krew od réznych zwierzat jest zbiera-
na do tego samego pojemnika przed ukonczeniem ba-
dania poubojowego, cata zawarto$¢ tego pojemnika
uznana jest za niezdatng do spozycia, jezeli tusza lub
narzady wewnetrzne nawet jednego ze zwierzat uzna-
ne zostaty za niezdatne do spozycia.

3. Gtowy bydlece i $winskie moga byé¢ wykrawane
w tym samym pomieszczeniu w oddzielnej strefie.

8 17. Na stanowiskach wykrwawiania i wytrzewia-
nia, a dodatkowo na liniach ubojowych koni i bydta
w miejscach odejmowania gtowy, powinny by¢ zain-
stalowane kabiny wyposazone w sposob trwaty
w urzadzenia natryskowe do mycia fartuchdéw i butdw,
bezposrednio potaczone z kanalizacjg. Wejscie do ka-
biny nie moze by¢ usytuowane na wprost linii ubojo-
wej.

8 18. Ubdj zwierzat chorych lub podejrzanych
o chorobe powinien odbywaé sie w oddzielnym po-
mieszczeniu ubojowym lub na linii ubojowej po uboju
zwierzat zdrowych, pod warunkiem ze mieso pozyska-
ne z tego uboju zostanie usuniete z pomieszczen ubo-
jowych, a po uboju zwierzat chorych lub podejrzanych
o chorobe przeprowadzi sie mycie i odkazanie po-
mieszczen, urzadzen i sprzetu pod nadzorem powiato-
wego lekarza weterynarii.

8 19. W rzezniach posiadajacych zmechanizowane
linie ubojowe:

1) szybko$¢ przesuwu tasémy na stanowiskach bada-
nia poubojowego powinna gwarantowaé¢ wykona-
nie badania kazdego elementu (gtowy, tuszy, na-
rzagdéw jamy piersiowej i brzusznej) w czasie nie
krétszym niz 30 sekund,

2) konstrukcja linii ubojowej dla poszczegélnych ele-
mentdéw, o ktérych mowa w pkt 1, powinna gwa-
rantowac petng synchronizacje przesuwu, tak aby
badanie tych elementéw odbywato sie jednocze-
$nie,

3) stanowisko badania poubojowego powinno byé
odpowiednio oznaczone i wyposazone w umywal-
ke ze srodkami myjacymi i odkazajgcymi oraz recz-
nikami jednorazowego uzytku, a takze wytgcznik
tasmy ubojowe;j,
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4) odpady poubojowe ze stanowisk obrébki poubojo-
wej znajdujacych sie na platformach powinny by¢
przekazywane do pojemnikdéw stojacych na po-
sadzce wytacznie za pomocg zsypow.

§ 20. 1. Ubite zwierzeta nalezy niezwtocznie oskoro-
wadé, a ze $win nie poddanych skérowaniu nalezy usu-
na¢ szczecine.

2. Oparzanie $win powinno byé przeprowadzane
w wodzie o temperaturze 62—64°C w czasie 4—5 mi-
nut. Przy oparzeniu zanurzeniowym woda w oparzelni-
ku powinna byé wymieniana przynajmniej raz dziennie.

§ 21. 1. Wytrzewianie powinno zakonczy¢ sie nie
pozniej niz w 45 minut po uboju, a w przypadku uboju
dokonywanego szczegdinym sposobem przewidzia-
nym przez obrzadki religijne, nie pdzniej niz w 30 minut.

2. Ptuca, serce, watroba, sledziona, gtowa, prze-
wadd pokarmowy oraz kazda inna czes¢ zwierzecia pod-
legajaca badaniu powinny by¢ oddzielone i oznakowa-
ne w sposob umozliwiajacy ich identyfikacje z tusza.

3. Narzady oddzielone od tuszy nie moga by¢ usu-
wane z pomieszczen ubojowych do czasu zakonczenia
badania poubojowego tuszy.

4. Nerki powinny by¢ wytuszczone z torebki ttusz-
czowej, a u bydta, swin i koni powinna by¢ usunigta to-
rebka okotonerkowa.

5. Nacigcie powtok brzusznych i wytrzewianie nale-
zy przeprowadzaé¢ w sposéb wykluczajacy zanieczysz-
czenie migsa i narzadéw wewnetrznych trescig prze-
wodu pokarmowego, z6tcig lub moczem.

§ 22. 1. Usuwanie zanieczyszczen z migsa moze od-
bywacé sie wytacznie przez wycinanie.

2. Tusze $win w wieku powyzej 4 tygodni oraz by-
dta i koni powyzej 6 miesiecy powinny byé przedsta-
wione do badania poubojowego w postaci przepoto-
wionej wzdtuz kregostupa.

3. Do czasu zakonczenia badania poubojowego tu-
sze i narzady wewnetrzne pochodzace od réznych
zwierzat nie moga stykac¢ sie ze soba. Tusze i narzady
uznane za niezdatne do spozycia nie moga stykaé sie
ze zdatnymi i powinny by¢é usuwane z pomieszczen
ubojowych w sposéb wykluczajacy zanieczyszczenie
miegsa lub narzadéw wewnetrznych przeznaczonych do
konsumpgiji.

4. Zabronione jest usuwanie jakichkolwiek czesci
migsa lub narzadéw wewnetrznych przed zakoncze-
niem badania poubojowego.

5. Wszelkie czynnosci zwigzane z obrébka poubojo-
wa nalezy wykonaé narzedziami odkazonymi.

Rozdziat 4

Szczegotowe warunki weterynaryjne przy rozbiorze
miesa

8§ 23. 1. W czasie rozbioru i wykrawania temperatu-
ra migsa nie moze przekraczac¢ 7°C.

2. Temperatura w pomieszczeniu rozbiorowym nie
moze by¢ wyzsza niz 12°C.

3. Temperatura narzadéw wewnetrznych oraz mie-
sa z gtéw w czasie rozbioru, dzielenia i magazynowa-
nia nie moze by¢ wyzsza niz 3°C.

4. Dopuszcza sie rozbiér miesa cieptego pod wa-
runkiem, ze migso to jest transportowane bezposred-
nio z rzezni do oddziatu rozbioru znajdujgcego sie
w tym samym obiekcie, a rozbiér nastepuje natych-
miast po dostarczeniu migsa.

5. Rozbiér miesa powinien by¢é przeprowadzony
w sposob wykluczajacy jego zanieczyszczenie, przy
czym z migsa powinny byé usuniete odtamki kosci,
skrzepy krwi i widoczne wezty chtonne.

8 24. Rozbiér migsa drobiowego, kréliczego oraz
migsa zwierzat townych w rzezniach lub w oddziatach
rozbioru w rzezni, przeznaczonych do rozbioru miesa
wotowego, wieprzowego, baraniego lub koziego, jest
dopuszczalny jedynie pod warunkiem, ze czynnosci te
przeprowadzane sa w oddzielnych cyklach produkcyj-
nych.

§ 25. Mieso niezdatne do spozycia powinno byé
gromadzone w pomieszczeniach, o ktérych mowa
w 8 2 ust. 1 pkt 12, lub w pojemnikach, o ktérych mo-
waw § 4 ust. 3.

Rozdziat 5

Szczegotowe warunki weterynaryjne
przy pakowaniu miesa

8 26. 1. Materiaty opakowaniowe powinny odpo-
wiada¢ wymaganiom higienicznym, a w szczegélno-
$ci:

1) nie moga powodowaé zmian organoleptycznych
miegsa,

2) nie moga powodowacé przenikania do migsa sub-
stancji szkodliwych dla zdrowia ludzkiego,

3) powinny by¢ wytrzymate w celu wtasciwego zabez-
pieczenia miesa przed zanieczyszczeniem.

2. Materiaty opakowaniowe moga by¢ uzywane po-
wtdrnie, jezeli sa wykonane z materiatu odpornego na
korozje, tatwego do mycia i odkazania.

3. Jezeli migso lub narzady wewnetrzne zamykane
sa w pojemnikach bedacych w bezposrednim kontak-
cie z tym migsem lub narzagdami (opakowania bezpo-
$rednie), opakowania te powinny byé przezroczyste
i bezbarwne oraz odpowiadaé wymaganiom okreslo-
nym w ust. 1 pkt 1i 2.

4. W przypadku stosowania opakowan bezposred-
nich jako opakowan transportowych, powinny one od-
powiada¢ wymaganiom okreslonym w ust. 1 pkt 3;
w przypadku tym nie wymaga sig, aby byty one prze-
zroczyste i bezbarwne.

8 27. 1. Rozbidr, odkostnianie i wykrawanie miesa
oraz zamykanie miesa w opakowania bezposrednie
moze odbywac sie¢ w jednym pomieszczeniu.
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2. Materiaty opakowaniowe powinny by¢ przetrzy-
mywane w wydzielonym pomieszczeniu, odpowiednio
zabezpieczonym przed gryzoniami i owadami, w wa-
runkach zabezpieczajacych je przed zanieczyszcze-
niem, przy czym powinny by¢ one przetrzymywane na
podktadach o wysokosci co najmniej 30 cm i nie stykac
sie ze $cianami.

3. Niezwtocznie po umieszczeniu w opakowaniach
posrednich i ich oznakowaniu migso powinno by¢
przekazane do magazynu chtodniczego lub zamrazalni.

4. W opakowaniu posrednim moze znajdowac sig
migso pochodzace wytacznie od tego samego gatunku
zwierzat.

Rozdziat 6

Szczegotowe warunki weterynaryjne
przy sktadowaniu miesa

§ 28. 1. Pomieszczenia chtodni do sktadowania
migsa powinny by¢ tatwe do mycia i odkazania oraz
wyposazone w termograf w kazdej strefie sktadowa-
nia.

2. Migso z rozbioru, przeznaczone do zamrazania,
powinno byé¢ poddane temu zabiegowi bezzwtocznie,
jezeli nie jest wymagany okres dojrzewania miesa.
W takich przypadkach zamrazanie przeprowadza sie
bezposrednio po okresie dojrzewania.

3. Migso mrozone powinno osiagnac¢ temperature
-12°C lub nizszg, a nastgpnie nie moze by¢ przetrzymy-
wane w temperaturze wyzszej niz —12°C. Migso mrozo-
ne powinno byé oznakowane w sposdb okreslajgcy
miesiac i rok jego zamrozenia.

4. Mieso drobiowe, krélicze i z nutrii, sktadowane
w chtodni, powinno by¢ przechowywane w temperatu-
rze nie wyzszej niz 4°C — w przypadku migsa chtodzo-
nego i —-12°C — w przypadku migsa mrozonego oraz
-18°C — w przypadku migsa gteboko mrozonego.

8§ 29. 1. Migso opakowane nie moze by¢ sktadowa-
ne w jednym pomieszczeniu z migsem nie opakowa-
nym.

2. W pomieszczeniach, w ktérych przetrzymywane
jest mieso, nie nalezy przetrzymywac innych towardw,
szczegolnie takich, ktére moga powodowaé zmiane
cech organoleptycznych migsa lub jego zanieczyszcze-
nie.

3. Temperatura sktadowania migsa podlega ciggtej
rejestracji. Wykresy lub wydruki tych temperatur po-
winny byé przechowywane przez okres nie krétszy niz
3 lata.

Rozdziat 7

Szczegotowe warunki weterynaryjne dla rzezni
o matej zdolnosci ubojowej

§ 30. 1. Rzezniami o matej zdolnosci ubojowej sa
rzeznie, w ktérych odbywa sig ubdj nie wiecej niz 12 jed-

nostek przeliczeniowych w tygodniu lub 600 sztuk w ro-
ku, przy czym:

1) 1 sztuka bydta w wieku powyzej 3 miesiecy albo
1 kon — stanowig 1 jednostke przeliczeniowa,

2) 1 $winia — stanowi 0,33 jednostki przeliczeniowej,

3) 1 owca lub 1 koza — stanowig 0,15 jednostki prze-
liczeniowe;j.

2. Do warunkoéw lokalizacyjnych i technicznych dla
rzezni o matej zdolnosci ubojowej stosuje sie przepisy
rozdziatu 1, z wyjatkiem wymagan okreslonych w § 2
ust. 1pkt3,5,6,11,13,16—19, 8 3ust. 1 pkt9, § 4 ust. 2,
§5i17.

8 31. W rzezni o matej zdolnosci ubojowej powinny
znajdowac sie co najmnie;j:

1) ubikacja, ktéra nie moze taczyé sie bezposrednio
z pomieszczeniem ubojowym,

2) magazyn zywca,

3) pomieszczenie ubojowe, zapewniajgce higieniczne
wykonywanie czynnosci ubojowych,

4) oddzielone miejsce do oszotamiania i wykrwawia-
nia zwierzat,

5) urzadzenia do skutecznego odprowadzania pary
w czasie uboju, .

6) urzadzenie, na ktérym po oszotomieniu zwierzecia
przeprowadza sie wykrwawianie i dalsze czynnosci
obrébki poubojowej w pozycji podwieszonej, ztym
ze w czasie tej obrobki tusza nie moze stykacé sie
z posadzkg lub urzadzeniami,

7) poubojowe pomieszczenia chtodnicze.

8 32. 1. Zabrania sig otwierania zotadkéw i jelit
w pomieszczeniu ubojowym lub przetrzymywania
w nim skor, rogow, racic i szczeciny.

2. Jezeli obornik oraz zawartos¢ zotadkoéw i jelit nie
sg usuwane z rzezni codziennie, powinny by¢ one prze-
trzymywane w oddzielnym, szczelnym pomieszczeniu,
jednakze w okresie letnim powinny by¢é wywozone nie
rzadziej niz co 48 godzin, a w pozostatym czasie — nie
rzadziej niz co 72 godziny.

Rozdziat 8

Szczegotowe warunki weterynaryjne dla rzezni dro-
biu, krélikéw i nutrii

8 33. Do warunkoéw lokalizacyjnych i technicznych
dla rzezni drobiu, krélikow i nutrii stosuje sig przepisy
rozdziatu 1i 2, ze zmianami wynikajacymi z przepiséw
niniejszego rozdziatu.

8 34. 1. W rzezni drobiu, krélikéw i nutrii powinny
by¢ co najmnie;j:

1) miejsce wytadunku zwierzat obudowane lub zada-
szone, tatwe do mycia i odkazania, w ktérym do-
puszcza sie¢ mycie i odkazanie srodkéw transportu
oraz klatek transportowych, pod warunkiem wyklu-
czenia wzajemnego zanieczyszczenia,
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2) punkt badania przedubojowego wyposazony
w umywalke i o$wietlenie o natezeniu minimum
540 Ix — mierzonym na powierzchni badanej,

3) magazyn zywca w rzezni krélikdw i nutrii,

4) pomieszczenie do wykonywania sekcji zwierzat pa-
dtych w transporcie, z umywalka z ciepta woda,
ptynnym mydtem i recznikami jednorazowego
uzytku,

5) pomieszczenie przeznaczone do pracy lekarza we-
terynarii, a w rzezni nutrii — takze pomieszczenie
do prowadzenia badania w kierunku wtosni,

6) wyraznie oznaczone punkty badania poubojowego,
wyposazone w sposéb zapewniajacy badanie tu-
szek i narzadéw wewnetrznych oraz eliminacje z li-
nii ubojowej tuszek i narzadow wewnetrznych
uznanych za niezdatne do spozycia, wymagajacych
badania szczegétowego lub tymczasowo zajetych,
wyposazone w:

a) odpowiednig liczbe stanowisk badania, dostoso-
wanga do szybkosci przesuwu linii ubojowej,

b) oswietlenje o natezeniu minimum 540 Ix — mie-
rzonym na powierzchni badanego migsa,

c) umywalke z biezaca ciepta woda o temperaturze
35—40°C, wyposazong w ptynne srodki myjace
i odkazajace, reczniki jednorazowego uzytku
oraz pojemnik na zuzyte reczniki, przy czym kran
nie moze by¢ uruchamiany za pomoca dtoni lub
przedramienia,

d) urzadzenia do odkazania narzedzi w wodzie
o temperaturze minimum 82°C,

e) wieszak do wieszania tusz tymczasowo zajetych,

f) zamykany, wykonany z materiatu nie ulegajace-
go korozji pojemnik na mieso i narzady we-
wnetrzne uznane za niezdatne do spozycia (kon-
fiskaty) lub wpusty odprowadzajace konfiskaty
do urzadzen unieszkodliwiajgcych lub do po-
mieszczen na konfiskaty, przy czym jezeli konfi-
skaty nie sg wywozone codziennie, pomieszcze-
nie to powinno byé chtodzone do temperatury
nie wyzszej niz 12°C,

g) sygnalizacje wstrzymujaca zawieszanie drobiu,
krélikéw lub nutrii,

7) pomieszczenia do:

a) oszotamiania i wykrwawiania, oparzania lub
skubania, przy czym pomieszczenie to moze ta-
czyé sie z miejscem okreslonym w pkt 1 tylko po-
przez otwor $cienny oraz samoczynnie zamyka-
ne drzwi,

b) wytrzewiania, mycia lub skérowania, przy czym
stanowisko wytrzewiania powinno byé¢ oddzie-
lone $cianka dziatowa o wysokosci co najmniej
3 metréw od dalszych stanowisk obrébki poubo-
jowej, przy czym pomieszczenie to moze taczyé
sie z pomieszczeniem okreslonym pod lit. a) tyl-
ko poprzez otwdr scienny i samoczynnie zamy-
kane drzwi,

c) pakowania miesa w opakowania bezposrednie,

d) pakowania w opakowania posrednie, o tempe-
raturze nie wyzszej niz 10°C, przy czym moze sig
ono taczyé z pomieszczeniem okreslonym
pod lit. c) tylko poprzez otwor Scienny,

8) jedno lub wiecej pomieszczen chfodzonych, a jesli
zachodzi potrzeba — pomieszczen zamrazalni-
czych, przy czym w pomieszczeniu chtodzonym po-
winna by¢ wydzielona zamykana strefa na mieso
tymczasowo zajete, z oddzielng kratkg $ciekowsg,

9) pomieszczenie ekspedycji,

10) pomieszczenie do obrobki i w razie potrzeby susze-
nia pierza lub obrébki i przetrzymywania skér; do-
puszcza sig¢ przenoszenie pierza do tego pomiesz-
czenia za pomoca wody, pod warunkiem ze zakry-
ty kanat nie przebiega przez inne pomieszczenia,
z wyjatkiem pomieszczenia oparzania i skubania,

11) pomieszczenie do regeneracji wosku w temperatu-
rze minimum 80°C przez czas nie krétszy niz 20 mi-
nut,

12) oddzielne szatnie i ubikacje dla personelu zatrud-
nionego w strefie wytadunku.

2. Przepis ust. 1 pkt 3 nie dotyczy rzezni drobiu.

8§ 35. 1. Zwierzeta dostarczone do hali uboju powin-
ny byé natychmiast poddane ubojowi.

2. Zabrania si¢ poddawania ubojowi zwierzat cho-
rych i podejrzanych o chorobe.

3. Czynnosci oszotamiania, wykrwawiania, oparza-
nia, skubania lub skérowania oraz wytrzewiania po-
winny nastepowac bezposrednio po sobie, z zachowa-
niem wymagan higieny. Po skubaniu tuszki drobiowe
podlegaja myciu w myjkach natryskowych.

4. Naciecie powtok brzusznych i wytrzewianie nale-
zZy przeprowadzi¢ w sposdéb wykluczajacy zanieczysz-
czenie tuszek i narzadéw wewnetrznych trescia prze-
wodu pokarmowego, z6tcig lub moczem.

8§ 36. Szybkos$¢ przesuwu linii ubojowej na stanowi-
skach badania powinna gwarantowaé wykonanie ruty-
nowego badania poubojowego w czasie nie krotszym
niz:

1) brojleréw kurzych i kaczych — 3 sekundy,

2) kur, kaczek, indykéw, gesi — 6 sekund,

3) krélikéw — 6 sekund,

4) nutrii — 6 sekund (bez badania w kierunku wtosni).

8 37. 1. Po zakonczeniu badania poubojowego
wszystkie narzagdy wewnetrzne, z wyjatkiem nerek, na-
lezy niezwtocznie usunaé z tuszki; narzady jadalne na-
lezy natychmiast oddzieli¢ od niejadalnych.

2. Jadalne narzady wewnetrzne powinny by¢é na-
tychmiast myte w biezacej wodzie i przekazane do ma-
gazynu lub umieszczone wewnatrz tuszek.

3. Jezeli czesci niejadalne usuwane sg transportem
wodnym, powinno sige to odbywaé w kierunku przeciw-
nym do kierunku przesuwu tasmy ubojowe;j.

4. Zabrania si¢ otwierania zotadkéw na linii ubojo-
wej.

5. Nadmuchiwanie, nastrzykiwanie ptynami oraz
wycieranie tuszek jest zabronione.
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§ 38. 1. Mieso uznane za niezdatne do spozycia, od-
pady poubojowe oraz migso, ktére wymaga dalszych ba-
dan, nalezy niezwtocznie przekaza¢ do przeznaczonych
do tego celu pomieszczen, urzadzen lub pojemnikéw.

2. Usuwanie jakichkolwiek czesci tuszki przed za-
koriczeniem badania jest zabronione.

3. Tuszki po zbadaniu i usunigciu narzadéw we-
wnetrznych nalezy niezwfocznie poddaé gruntowne-
mu myciu wewnatrz i zewnatrz w myjce natryskowe;j.

4. Zuzycie wody na kazda tuszke w myjce okreslo-
nej w ust. 3 powinno wynosié¢ nie mniej niz:

1) na tuszke o ciezarze do 2,5 kg — 1,51,
2) na tuszke o ciezarze 2,56—5 kg — 2,51,
3) na tuszke o ciezarze powyzej 5 kg — 3,5 |.

8 39. 1. Po usunigciu narzadéw wewnetrznych,
oczyszczeniu i umyciu tuszki drobiu nalezy poddaé na-
tychmiastowemu schtodzeniu.

2. Schtodzenie tuszek drobiu woda z lodem powin-
no odpowiadac nastepujacym warunkom:

1) tuszki w segmentach schtadzalnika powinny by¢
mechanicznie przemieszczane w kierunku przeciw-
nym niz przeptyw wody, ktdra jest ciggle wymie-
niana,

2) temperatura wody w pierwszym segmencie schta-
dzalnika nie moze by¢ wyisza niz 16°C, a w drugim
(ostatnim) nie wyzsza niz 4°C,

3) schtodzenie tuszek do temperatury 4°C powinno
nastapi¢ w jak najkrétszym czasie,

4) nie liczac wody uzytej do napetnienia poszczegél-
nych segmentéw schtadzalnika, doptyw swiezej
wody z lodem w c_zasie (_:a_feg_o cyklu chtodzenia po-
winien wynosi¢ nie mniej niz:

a) na tuszke o ciezarze do 2,6 kg — 2,51,
b) na tuszke o ciezarze 2,5—5 kg — 4,01,
¢) na tuszke o ciezarze powyzej 5 kg — 6,0 |,

5) doptyw wody z lodem do segmentéw schtadzalni-
ka powinien by¢ tak obliczony, aby z podanych
w pkt 4 ilosci do drugiego (ostatniego) segmentu
schtadzalnika byto doprowadzone:
a) na tuszke o ciezarze do 2,5 kg— 1,01,
b) na tuszke o ciezarze 2,5—5kg — 1,51,
c) na tuszke o ciezarze powyzej 5 kg — 2,01,

6) czas przebywania tuszek w pierwszym segmencie
schtadzalnika nie moze przekracza¢ 30 minut,
a w pozostatych segmentach tuszki powinny pozo-
stawac przez czas potrzebny do osiggnigcia w naj-
gtebszych partiach mig$ni temperatury nie wyzszej
niz 4°C,

7) wszystkie segmenty schtadzalnika powinny by¢ co-
dziennie catkowicie oprézniane, myte i odkazane.

8 40. 1. Urzadzenia do mycia tuszek po wytrzewie-
niu oraz segmenty schtadzalnika powinny by¢ zaopa-
trzone w aparature kontrolujaca i rejestrujaca:

1) ilo$¢é wody zuzytej do mycia tuszek po wytrzewie-
niu,

2) temperature wody w segmentach schtadzalnika,

3) ilos¢ wody zuzytej do schtadzania tuszek w po-
szczegllnych segmentach schtadzalnika,

4) liczbe tuszek przekazywanych do schtadzalnika.

2. Pomiary okreslone w ust. 1 pkt 1, 2 i 4 nalezy do-
kumentowaé po zakonczeniu zmiany, a okreslone
w ust. 1 pkt 3 — co 2 godziny.

3. Dokumentacje zwigzang z dokonywaniem po-
miaréw, o ktérych mowa w ust. 2, nalezy przetrzymy-
wac przez okres nie krétszy niz 3 lata.

8§ 41. 1. Proces schtadzania zanurzeniowego w wo-
dzie z lodem podlega mikrobiologicznej kontroli nie
rzadziej niz raz w miesiacu.

2. Do badania mikrobiologicznego pobiera sie kaz-
dorazowo réwnoczesnie po dwie tuszki po umyciu
przed przekazaniem ich do schtadzalnika i bezposrednio
po zakonczeniu schtadzania, pod koniec dnia produkcji.

3. Badanie mikrobiologiczne obejmuje:

1) ogdina liczbe bakterii tlenowych i wzglednie tleno-
wych na powierzchni 1 cm? skéry,

2) ogdlna liczbe bakterii tlenowych i wzglednie tleno-
wych w 1 gramie mie$ni piersiowych,

3) miano pateczek z grupy okreznicy na powierzchni
1 cm? skoéry,

4 ogo6lng liczbe bakterii
wierzchni 1 cm? skéry,

5) obecno$é pateczek Salmonella species na po-
wierzchni skéry i w jamach ciata.

proteolitycznych na po-

4. Higieng zanurzeniowego schtadzania tuszek dro-
biowych w wodzie z lodem uznaje sie za wtasciwg, je-
zeli nie sg przekroczone nastgpujace normy:

1) ogdlna liczba bakterii tlenowxch i wzglednie tleno-
wych na powierzchni 1 cm?# skéry — nie wiecej
niz 105,

2) ogdlna liczba bakterii tlenowych i wzglednie tleno-
wych w 1 gramie mies$ni piersiowych — nie wiecej
niz 103,

3) miano pateczek z grupy okreznicy na powierzchni
1 cm? skéry — nie wiecej niz 0,01,

4) ogdlna liczba bakterii proteolitycznych na po-
wierzchni 1 cm? skéry — nie wiecej niz 8 x 103,

5) obecnos$¢ pateczek Salmonella species — nieobec-
ne.

5. Tuszki i narzagdy wewnetrzne nie badane nie mo-
ga sie stykaé z tuszkami i narzadami wewnetrznymi
zbadanymi, przy czym usuwanie jakichkolwiek czesci
tuszki lub narzadéw przed zakonczeniem badania jest
zabronione.

Rozdziat 9

Szczegotowe warunki weterynaryjne dla rzezni dro-
biu o matej zdolnosci produkcyjnej

§ 42. Do warunkdw lokalizacyjnych i technicznych
dla rzezni drobiu, w ktérych ubdj nie przekracza
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150 000 ptakéw rocznie, zwanych dalej ,rzezniami dro-
biu o matej zdolnosci produkcyjnej”, stosuje sie prze-
pisy niniejszego rozporzadzenia, z wyjatkiem wyma-
gan okreslonych w 8 2 ust. 1 pkt 1, 3, 5—7, 10, 15,
17—19, 8 3ust. 1 pkt 9, 8§ 4 ust. 112, § 5, 14, 16, 17,
8§ 19—22 oraz rozdziatow 4—7.

8 43. 1. W rzezni drobiu o matej zdolnosci produk-
cyjnej powinno byé co najmnie;j:

1) pomieszczenie oszatamiania i wykrwawiania,
2) pomieszczenie oparzania i skubania,

3) pomieszczenie patroszenia i badania poubojowe-
go,

4) pomieszczenie chtodzone, dostosowane po-
wierzchniag do liczby ubijanych ptakéw, posiadajg-
ce wydzielong, zamykang z oddzielng kratkg $cie-
kowa strefe, przeznaczong dla tuszek tymczasowo
zajetych.

2. Powierzchnia $cian w pomieszczeniach okreslo-
nych w ust. 1 do.wysokosci co najmniej 2 metréow po-
winna byc¢ gtadka, nienasigkliwa i nieprzepuszczalna,
tatwa do mycia i odkazania.

§ 44. 1. Drob dostarczony do rzezni powinien byé
natychmiast poddawany ubojowi po oszotomieniu.

91

2. Po uboju pomieszczenia rzezni, urzadzenia
i sprzet podlegaja doktadnemu oczyszczeniu i odkaze-
niu.

Rozdziat 10

Przepisy konncowe

8§ 45. Rozporzadzenie wchodzi w zycie po uptywie 7
dni od dnia ogtoszenia, z tym ze:

1) przepisy 8 2 ust. 1 pkt 3, 10—12, 15, 17—19, § 3 ust.
1pkt9, 8 4 ust. 2o0raz 8 5i 17 w stosunku do rzez-
ni, w ktérych w dniu wejscia w Zycie rozporzadze-
nia prowadzono dziatalno$¢ produkcyjng, wchodza
w zycie z dniem 1 stycznia 2003 r.,

2) przepisy 8 39 w stosunku do rzezni drobiu, w kt6-
rych w dniu wejscia w zycie rozporzadzenia stoso-
wane sg urzadzenia do zanurzeniowego schfadza-
nia tuszek w wodzie z lodem, wchodza w zycie
z dniem 1 stycznia 2001 r.

Minister Rolnictwa i Gospodarki Zywnos’ciowej:
J. Janiszewski

ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA | GOSPODARKI ZYWNOSCIOWEJ

z dnia 20 stycznia 1999 r.

w sprawie szczegotowych warunkéw weterynaryjnych wymaganych przy przetworstwie migsa
i skfadowaniu przetworow miesnych.

Na podstawie art. 32 pkt 2 ustawy z dnia 24 kwiet-
nia 1997 r. o zwalczaniu choréb zakaznych zwierzat, ba-
daniu zwierzat rzeznych i miesa oraz o Inspekcji Wete-
rynaryjnej (Dz. U. Nr 60, poz. 369 i z 1998 r. Nr 106,
poz. 668) zarzadza sig, co nastepuje:

Rozdziat 1

Przepisy ogéine

8 1. Rozporzadzenie dotyczy produkcji i sktadowa-
nia nastepujacych przetworéw migsnych:

1) produktéw wytworzonych z migsa lub z udziatem
miesa $wiezego po dokonaniu zabiegéw powodu-
jacych utrate przez to migso cech migsa swiezego
i zapewniajacych trwato$¢ wytworzonemu produk-
towi,

2) ekstraktéw miesnych,

3) topionego ttuszczu zwierzecego uzyskanego przez
topienie migsa lub ttuszczu z kosémi lub bez, prze-
znaczonego do konsumpcji,

4) skwarek zawierajacych biatko produktéw powsta-
tych w wyniku topienia migsa lub tfuszczu, o kté-
rym mowa w pkt 3,

5) przeznaczonej do konsumpcji maczki miesnej,
maczki ze skorek, solonej i suszonej krwi oraz solo-
nej lub suszonej plazmy krwi,

6) zotadkow, pecherzy i jelit, oczyszczonych, solonych
lub suszonych, poddanych lub nie poddanych ob-
rébce termicznej,

7) migsa mielonego uzyskanego poprzez zmielenie na
kawatki lub poprzez przepuszczenie przez maszyn-
ke do mielenia migesa,

8) migsa mechanicznie odkostnionego uzyskanego
poprzez mechaniczne odseparowanie migsa od ko-
$ci.





