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ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU WSI"

z dnia 17 lipca 2003 r.

w sprawie szczegétowych warunkow weterynaryjnych wymaganych przy uboju zwierzat rzeznych
oraz rozbiorze i wprowadzaniu na rynek miesa tych zwierzat

Na podstawie art. 32 ust. 1 pkt 2 ustawy z dnia
24 kwietnia 1997 r. o zwalczaniu chordb zakaznych
zwierzat, badaniu zwierzat rzeznych i migsa oraz o In-
spekcji Weterynaryjnej (Dz. U. z 1999 r. Nr 66, poz. 752,
z p6ézn. zm.?) zarzadza sie, co nastepuje:

Rozdziat 1
Przepisy ogodlne

8 1. Rozporzadzenie okresla szczegétowe warunki
weterynaryjne wymagane przy:

1) uboju zwierzat rzeznych;

2) rozbiorze, sktadowaniu i wprowadzaniu na rynek
migsa zwierzat, o ktérych mowa w pkt 1.

§ 2. llekro¢ w rozporzadzeniu jest mowa o:

1) Swiezym migsie — rozumie sie przez to migso nie-
poddane procesowi technologicznemu, z wyjat-
kiem chtodzenia lub mrozenia;

2) migsie oddzielonym mechanicznie (MOM) — rozu-
mie sie przez to migso otrzymane poprzez mecha-
niczne oddzielenie tkanek przylegajacych do kosci,
z wyjatkiem kosci gtowy, odcinkow dalszych konh-
czyn potozonych ponizej stawdéw nadgarstka i sko-
kowego, kregostupa przezuwaczy i kregéw ogono-
wych $win, przeznaczone do dalszego przetwor-
stwa;

3) tuszy — rozumie sie przez to ciato ubitego zwierze-
cia po wykrwawieniu, wytrzewieniu oraz usunigeciu
konczyn w stawie nadgarstkowym i skokowym,
ogona i wymienia, a takze po oskérowaniu i usu-
nieciu gtowy; skdrowanie, usuwanie gtowy i kon-
czyn moze nie dotyczyé swin;

4) tuszce drobiowej — rozumie sie przez to cate ciato
drobiu uzyskane po wykrwawieniu, pozbawieniu
pior i tap oraz wypatroszeniu, jednakze usuniecie
serca, watroby, ptuc, zotagdka i nerek, odciecie nég
w stawie skokowym i gtowy nie jest wymagane;

5) érodkach transportu — rozumie sie przez to czesé
tadunkowa samochodow, wagonoéw kolejowych
oraz samolotow, tadownie statkdow lub kontenery,

1 Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi kieruje dziatem admini-
stracji rzgdowej — rolnictwo, na podstawie § 1 ust. 2 pkt 1
rozporzadzenia Prezesa Rady Ministréow z dnia 29 marca
2002 r. w sprawie szczegotowego zakresu dziatania Mini-
stra Rolnictwa i Rozwoju Wsi (Dz. U. Nr 32, poz. 305).

2) Zmiany tekstu jednolitego wymienionej ustawy zostaty
ogtoszone w Dz. U. z 2001 r. Nr 29, poz. 320, Nr 123,
poz. 1350i Nr 129, poz. 1438,z2002r. Nr 112, poz. 976 oraz
22003 r. Nr 52, poz. 450 i Nr 122, poz. 1144.

uzywane do przewozenia zwierzat lub $rodkéw
spozywczych pochodzenia zwierzecego;

6) jednostkach przeliczeniowych rozumie sie przez to:

a) 1 sztuke bydta w wieku powyzej 3 miesiecy albo
1 konia — stanowigce 1 jednostke przeliczenio-
wa,

b) 1 sztuke bydta w wieku do 3 miesiecy — stano-
wigca 0,5 jednostki przeliczeniowej,
c) 1 $Swinie:
— powyzej 100 kilograméw zywej wagi — sta-
nowigcg 0,20 jednostki przeliczeniowej,
— do 100 kilogramoéw zywej wagi — stanowigca
0,15 jednostki przeliczeniowej,
— ponizej 15 kilogramow zywej wagi — stano-
wigcg 0,05 jednostki przeliczeniowej,

d) 1 owce lub 1 koze — stanowiagce 0,10 jednostki
przeliczeniowej,

e) 1 owce lub 1 koze ponizej 15 kilogramow zywej
wagi — stanowigce 0,05 jednostki przeliczenio-
wej;

7) rozbiorze migsa — rozumie sie przez to podziat tu-
szy w przypadku drobiu, nutrii i krélikdéw, a w przy-
padku pozostatych gatunkéw zwierzat — podziat
na wiecej niz 3 czesci pottuszy.

8 3. 1. Szczegbtowe warunki weterynaryjne wyma-
gane przy uboju zwierzat rzeznych oraz rozbiorze, skta-
dowaniu i transporcie migsa tych zwierzat przeznaczo-
nego do sprzedazy bezposredniej reguluja przepisy od-
rebne.

2. Wymagania, o ktérych mowa w 8§ 4 ust. 1—3, 8 9,
8§ 14,823,825, 826 ust. 1i5—9, 827 i 8 43 ust. 1—3
i b, stosuje sie odpowiednio do gospodarstw, w kto-
rych dokonuje sie uboju $win, owiec, kéz i cielgt w wie-
ku do 3 miesiecy na terenie gospodarstwa, jezeli pozy-
skane mieso jest przeznaczone do sprzedazy bezpo-
sredniej.

Rozdziat 2

Warunki lokalizacyjne, techniczne, organizacyjne
i sanitarne

8 4. 1. Teren rzezni powinien by¢ ogrodzony.

2. Rozmieszczenie budynkdw, drog wewnetrznych
i usytuowanie pomieszczen w rzezni powinno wyklu-
cza¢ mozliwo$é zanieczyszczania miesa i zapewniaé
utrzymywanie rozdziatu stref surowca, poétproduktu
i wyrobu gotowego.
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3. Nawierzchnia drég wewnetrznych powinna byé
utwardzona.

4. W pomieszczeniach, w ktdrych mieso jest pozy-
skiwane, poddawane rozbiorowi lub magazynowane,
oraz w korytarzach, przez ktére jest transportowane,
znajduja sie:

1) wodoodporne posadzki tatwe do mycia i odkazania,
z materiatéw nieulegajgcych rozktadowi, o kon-
strukcji utatwiajgcej sptywanie wody do kanatéw
$ciekowych, wyposazonych w kratki i syfony kana-
lizacyjne zapobiegajace cofaniu sie wody i wydzie-
laniu przykrych zapachow;

2

~

$ciany gtadkie z materiatéw wodoodpornych, nie-

toksycznych, tatwych do mycia i odkazania, w ja-

snych kolorach, do wysokosci co najmniej:

a) 3 m — w pomieszczeniu ubojowym,

b) do wysokosci przechowywanego towaru —
w chfodni i magazynie,

¢) 2 m — w innych pomieszczeniach,

przy czym styki miedzy scianami oraz miedzy $cia-

nami i posadzkami, z wyjagtkiem pomieszczen

chtodni i mrozni, zaokragla sig;

3) drzwi, futryny drzwiowe i okienne wykonane z ma-
teriatu nieulegajgcego korozji, nienasigkliwego, ta-
twego do mycia, odpornego na uszkodzenia; jezeli
drzwi wykonane sg z drewna, obudowuje sie je
szczelnie na catej powierzchni;

4

~

urzadzenia wentylacyjne i urzadzenia wyciggowe
do pary, zapobiegajgce osadzaniu sie skroplin;

5) oswietlenie naturalne lub sztuczne niezmieniajace
barw os$wietlanego obiektu, o natezeniu:
a) 540 Ix — na stanowiskach badania — mierzo-
nym na powierzchni badanej,

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

¢) 120 Ix — w pozostatych pomieszczeniach lub
miejscach,

punkty $Swietlne zabezpiecza sie ostonami z mate-

riatu bezrozpryskowego;

6) sufity o powierzchni fatwej do oczyszczania i o kon-
strukcji zapobiegajgcej gromadzeniu sie brudu lub
plesni;

7) umywalki umieszczone jak najblizej stanowisk pra-
cyiwilosci odpowiedniej do liczby oséb zatrudnio-
nych, z doprowadzong biezacg wodga spetniajgca
warunki dla wody przeznaczonej do spozycia przez
ludzi, o temperaturze 35—40°C, zaopatrzone
w $rodki do mycia i odkazania rak, reczniki jedno-
razowego uzytku oraz pojemniki na zuzyte reczniki;
krany nie moga byé uruchamiane za pomoca rak;

8

~

urzadzenia do odkazania narzedzi ze statym prze-
ptywem wody spetniajgcej warunki dla wody prze-
znaczonej do spozycia przez ludzi, o temperaturze
nie nizszej niz 82 °C, przy czym doptyw wody nie
moze byé regulowany indywidualnie, a przelew
wody nie moze odbywagé sie do umywalek;

9) urzadzenia zabezpieczajace przed gryzoniami, owa-
dami i ptakami.

5. W pomieszczeniach, o ktérych mowa w ust. 4,
stosuje sie bezwonne i nieulegajace rozktadowi mate-
riaty izolacyjne.

6. W pomieszczeniach chtodni i mrozni, w ktérych
przechowuje sie mieso opakowane, oraz w pomiesz-
czeniach i w korytarzach, ktérymi przewozi sie mieso
Swieze, posadzki sg wodoodporne; chtodnie zaopatru-
je sie w urzadzenia do usuwania wody z posadzki.

7. Kierujacy rzeznig prowadzi wykaz oséb wchodzg-
cych na teren rzezni i z niej wychodzacych.

8 5. 1. Rzeznie wyposaza sie w:

1) urzadzenia i sprzet majace bezposredni kontakt
z miesem, wykonane z materiatu odpornego na ko-
rozje i dziatanie $srodkéw chemicznych, tatwe do
mycia i odkazania;

2) wodoszczelne pojemniki, nieulegajace korozji,
z pokrywami i zamknieciami stuzacymi do przecho-
wywania migsa niezdatnego do spozycia, albo her-
metyczny system pneumatycznego usuwania ta-
kiego miesa;

3) system chtodniczy zapewniajacy utrzymywanie
temperatur miesa, o ktérych mowa w § 14;

4) termometry i urzadzenia do statej rejestracji tem-
peratury w pomieszczeniach z kontrolowang tem-
peratura.

2. Zatadunek miesa w rzezni odbywa sie w sposéb
uniemozliwiajgcy zanieczyszczanie tego migsa.

8 6. 1. Do rzezni doprowadza sie biezgcg wode, kt6-
ra spetnia warunki dla wody przeznaczonej do spozy-
cia przez ludzi, pod ci$nieniem i w ilosci wystarczajacej
do celéw technologicznych i sanitarnych.

2. Punkty czerpalne wody, o ktérej mowa w ust. 1,
numeruje sie kolejnymi cyframi rozpoczynajgcymi sie
od nr 1 — dla potrzeb zaktadowego planu badania wo-
dy; przewody, do ktérych przytacza sie weze do celdéw
porzadkowych oraz ktérych koncowki znajduja sie po-
nizej powierzchni wody, zaopatruje sie¢ w zawory prze-
ciwdziatajgce mozliwosci wstecznego zassania wody.

3. Do wytwarzania pary wodnej do celéw technicz-
nych lub dla celéw przeciwpozarowych i chtodniczych
dopuszcza sie uzywanie wody nieprzeznaczonej do
spozycia przez ludzi.

4. Przewody doprowadzajace wode niespetniajaca
warunkéw, o ktérych mowa w ust. 1, oznacza sie w spo-
sOb umozliwiajgcy rozrdznienie tych przewodow.

5. Przewody, o ktérych mowa w ust. 4, nie moga
przechodzié¢ przez pomieszczenia produkcyjne.

8 7. 1. Rzeznia powinna posiada¢ system usuwania
odpadéw statych i ptynnych, wykluczajacy zanieczysz-
czanie migesa.

2. Odptyw wody z urzagdzen przeznaczonych do ce-
I6w technologicznych i sanitarnych, w tym rdéwniez
z tac pod parownikami, tgczy sie bezposrednio z kana-
lizacja.
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§ 8. W rzezni znajduja sie:

1) pomieszczenia magazynowe do przechowywania
materiatdéw opakowaniowych, jezeli czynnosci pa-
kowania sg wykonywane w zaktadzie;

2) szatnie dla personelu, podzielone na cze$é czysta
i brudnag, z nienasigkliwymi i tatwymi do mycia po-
sadzkami oraz $cianami, rozdzielone strefg sanitar-
ng wyposazong w natryski, umywalki i ubikacje;

3) toalety wyposazone w umywalki zaopatrzone
w ciepta wode, srodki do mycia i dezynfekcji rak
oraz reczniki jednorazowego uzycia; drzwi ubikacji
nie moga otwierac¢ sie bezposrednio do pomiesz-
czenh produkcyjnych;

4) pomieszczenie lub wydzielone miejsce do przecho-
wywania srodkéw myjacych i odkazajacych;

5) pomieszczenie lub wydzielone miejsce do przecho-
wywania srodkéw chemicznych i przeciw szkodni-
kom;

6) chtodzone pomieszczenie na odpady state, jezeli
nie sg one codziennie usuwane z rzezni;

7) pomieszczenie do mycia sprzetu ruchomego.

8 9. 1. W zaleznosci od rodzaju prowadzonej pro-
dukcji w zaktadzie znajdujg sie myjnie srodkéw trans-
portu, potozone odpowiednio w strefie przywozu
i przyjecia zywca oraz w czesci wysytki miesa, o kon-
strukcji zapewniajacej ich mycie i odkazanie w tempe-
raturze ponizej 0 °C.

2. Myjnia $rodkdéw transportu miesa moze znajdowaé
sie poza zaktadem, jezeli w myjni tej zapewnia sie mycie
i odkazanie w warunkach, o ktérych mowa w ust. 1.

3. Przepisow ust. 1 i 2 nie stosuje sie do chtodni
sktadowych otrzymujacych i wysytajacych wytacznie
opakowane migso Swieze.

8 10. 1. W rzezni znajduja sie:

1) magazyn zywca wyposazony w urzgdzenia do po-
jenia zwierzat, a w przypadku rzezni, w ktérych
przetrzymuje sie zwierzeta przez noc, takze urza-
dzenia do karmienia zwierzat;

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

3) kojce dla zwierzat chorych lub podejrzanych o cho-
robe, z oddzielnym odprowadzeniem kanalizacyj-
nym, o $cianach litych, do wysokosci wykluczaja-
cej kontakt z innymi zwierzetami;

4) pomieszczenia do uboju zwierzat, w ktérych mozli-
we jest wykonywanie czynnosci ubojowych i usu-
wanie odpadéw poubojowych w sposéb zapobie-
gajacy zanieczyszczaniu miesa;

5) oddzielna linia do uboju $win, jezeli w rzezni doko-
nuje sie uboju rowniez innych gatunkéw zwierzat;

6) stanowiska do badania poubojowego wyposazone
w umywalke oraz sterylizator do narzedzi;

7) pomieszczenie do oprodzniania zotadkow i jelit (jeli-
ciarnia), z wydzielong czescig brudng stuzaca do
oprozniania zotadkdéw i jelit oraz czescig czysta,

w ktérej odbywa sie obrébka zotadkéw i jelit, kali-
bracja i solenie, z zastrzezeniem 8 26 ust. 2;

8) pomieszczenie do magazynowania skor, rogow, ra-
cic i szczeciny;

9) pomieszczenie do magazynowania i rozdziatu na-
rzgdéw wewnetrznych, z wydzielonym miejscem
do ich pakowania, jezeli takie czynnosci sg wykony-
wane w rzezni;

10) magazyn poubojowy do przetrzymywania migsa co
najmniej z jednodniowego uboju, o konstrukcji wy-
kluczajacej stykanie sie migsa z posadzka i Scianami;

11) chtodzone pomieszczenie lub miejsce w chtodni
wydzielone do przetrzymywania miesa tymczaso-
wo zajetego, wykluczajgce kontakt z miesem zdat-
nym do spozycia;

12) linia ubojowa umozliwiajgca po oszotomieniu prze-
prowadzenie obrobki poubojowej na zawieszonym
zwierzeciu, z wyjatkiem czynnosci wykrwawiania
Swin i owiec oraz oparzania i odszczeciniania $win,
ktére moga byé wykonywane na zwierzeciu w po-
zycji lezacej;

13) urzadzenie do transportu tusz w pozycji wiszacej
do magazynu poubojowego;

14) zamykane pomieszczenie do wytgcznego uzytku
urzedowego lekarza weterynarii, wyposazone
w sprzet umozliwiajacy badanie na wtosnie, w tym
metodg wytrawiania, jezeli takie badanie przepro-
wadza sie w rzezni;

15) pomieszczenie do wykrawania miesa z gtéw bydta
powyzej 12. miesigca zycia, wyposazone w umy-
walke i sterylizator do narzedzi, jezeli takie czynno-
sci wykonywane sg w rzezni;

16) pomieszczenie do magazynowania materiafu
szczegolnego ryzyka, jezeli w rzezni wykonywany
jest ubdj przezuwaczy;

17) pomieszczenie do barwienia materiatu szczegdlne-
go ryzyka, jezeli w pomieszczeniu, o ktérym mowa
w pkt 16, nie jest mozliwe wydzielenie miejsca do
barwienia;

18) wydzielone miejsca i urzadzenia do zatadunku mie-
sa uniemozliwiajagce jego zanieczyszczanie.

2. W rzezni zapewnia sie pomoc w czasie badania
zwierzat.

3. Oddzielna linia do uboju $win nie jest wymaga-
na, jezeli ubdj $win oraz innych gatunkéw zwierzat od-
bywa sie w oddzielnych cyklach ubojowych; wydziela
sie wtedy miejsce do oparzania, odszczeciniania i opa-
lania, oddalone od linii ubojowej innych gatunkow
zwierzat co najmniej o 5 m, albo oddziela sie trwatag
przegroda o wysokosci co najmniej 3 m.

4. Pomieszczenia rzezni powinny by¢ podzielone na
strefy o wysokim i niskim stopniu zagrozenia mikrobio-
logicznego (odpowiednio strefa czysta i brudna), przy
czym na granicy tych stref instaluje sie myjki do butow
oraz umywalki, jezeli mycie butéw odbywa sie recznie.

5. Jezeli nawdz przetrzymywany jest na terenie
rzezni, sktaduje sie go w miejscu wydzielonym, stuza-
cym do tego celu.
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6. W rzezniach, wyposazonych w linie ubojowe
0 automatycznym przesuwie tasmy, w ktorych prze-
prowadza sie badanie na wto$nie, znajduje sie labora-
torium wyposazone w:

1) zamykane pomieszczenie do przygotowywania
probek, z gtadkimi i tatwo zmywalnymi $cianami
do wysokosci co najmniej 2 m, w jasnym kolorze,
oraz z urzadzeniami do mycia i odkazania rak;

2) zaciemnione pomieszczenie do przeprowadzania
badanh za pomoca trychinoskopu lub mikroskopu;

3) wentylacje lub urzadzenia klimatyzacyjne zapew-
niajgce temperature pomieszczenia nie wyzszag
niz 25 °C;

4) oswietlenie naturalne lub sztuczne niezmieniajace
barw oswietlanego obiektu; punkty swietlne zabez-
piecza sie ostonami;

5) myjnie lub wydzielone miejsce do oczyszczania
i odkazania sprzetu z wodoodporng posadzky, ta-
twa do mycia i odkazania, oraz $scianami gtadkimi,
jasnymi i zmywalnymi do wysokos$ci co najmniej
2m;

6) przebieralnig, toalety, umywalki z cieptg i zimna
wodg biezacg, zaopatrzone w $rodki myjace, odka-
zajace i reczniki jednorazowego uzytku, jezeli pra-
cownicy laboratorium nie korzystaja z innej szatni,
oraz pomieszczenie socjalne wtedy, gdy jest to nie-
zbedne;

7) wodoszczelne, nierdzewne pojemniki do zbierania
probek po badaniu, z hermetycznie zamykanymi
pokrywami, uniemozliwiajgcymi usuwanie zawar-
tosci przez osoby nieupowaznione.

8 11. Mieso po uboju i po oznakowaniu przechowu-
je sie w magazynie poubojowym zapewniajagcym tem-
perature miesa, o ktdrej mowa w § 14.

8 12. 1. Rzeznia strusi spetnia wymagania, o kto-
rych mowa w § 4—9 oraz w § 10 ust. 1 pkt 10.

2. W rzezni, o ktérej mowa w ust. 1, znajduja sie po-
nadto:

1) magazyn zywca;

2) pomieszczenie lub zadaszone miejsce do wytadun-
ku zwierzat i przeprowadzania badania przedubo-
jowego, tatwe do mycia i odkazania, w ktérym do-
puszcza sie mycie i odkazanie srodkow transportu;

3) pomieszczenie do uboju z wydzielonymi strefami
do oszotamiania, wykrwawiania, pomieszczenie
do skubania z odpowiednio oddalong strefg skéro-
wania, przy czym pomieszczenie do uboju moze ta-
czy¢ sie z pomieszczeniem, o ktéorym mowa
w pkt 2, poprzez drzwi zaopatrzone w urzadzenie
samozamykajgce; transport ubitych zwierzat odby-
wa sie w pozycji wiszacej;

4) pomieszczenie ze stanowiskami do skdrowania,
wytrzewiania oraz dalszej obrdébki, tgczace sie z po-
mieszczeniem, o ktérym mowa w pkt 3;

5) stanowiska badania poubojowego, wyposazone
w umywalke, sterylizator do sprzetu oraz urzgdze-
nie do zawieszania tusz tymczasowo zajetych;

6) pomieszczenia do przetrzymywania skor i pozyski-
wania pierza, wyposazone w zamykane pojemniki;

7) pomieszczenie chfodnicze do przetrzymywania
miesa z wydzielong czescig do przechowywania
miesa tymczasowo zajetego;

8) umywalki i toalety dla oséb majacych kontakt ze
zwierzetami.

3. Ubgj strusi jest dopuszczalny w rzezniach prowa-
dzacych ubdj innych gatunkéw zwierzat, z wytacze-
niem rzezni drobiu, krélikdw i nutrii, jezeli uboj ten pro-
wadzony jest w wydzielonym cyklu ubojowym.

8 13. 1. Rzeznie drobiu, krolikdw i nutrii spetniaja
wymagania, o ktérych mowa w § 4—9.

2. W rzezniach, o ktérych mowa w ust. 1, znajduja
sie ponadto:

1) magazyn zywca — w przypadku uboju nutrii i kroli-
kow;

2) pomieszczenie lub zadaszone miejsce do wytadun-
ku zwierzat i przeprowadzania badania przedubo-
jowego, tatwe do mycia i odkazania, w ktéorym do-
puszcza sie mycie i odkazanie srodkéw transportu
oraz klatek transportowych;

3) pomieszczenie do uboju, z wydzielonymi strefami
do oszotomiania i wykrwawiania oraz oparzania,
skubania drobiu lub skérowania krélikdw i nutrii,
przy czym pomieszczenie uboju oddziela sie od po-
mieszczenia, o ktérym mowa w pkt 2, automatycz-
nie zamykanymi drzwiami; transport ubitych zwie-
rzat odbywa sie w pozycji wiszgcej, przez otwor
w Scianie;

4) linia ubojowa z sygnalizacja wstrzymujaca zawie-
szanie drobiu, krélikow albo nutrii;

5) pomieszczenie wytrzewiania oraz dalszej obrobki;
stanowisko wytrzewiania oddziela sie od pozosta-
tych stanowisk $ciang o wysokosci co najmniej
3 m, przy czym pomieszczenie to moze tgczyé sie
z pomieszczeniem, o ktérym mowa w pkt 3, po-
przez otwor w Scianie i automatycznie zamykane
drzwi;

6) pomieszczenie do badania na wtosnie — w przy-
padku uboju nutrii;

7) stanowiska badania poubojowego, wyposazone
w umywalke, sterylizator do sprzetu oraz urzadze-
nie do zawieszania tusz tymczasowo zajetych;

8) pomieszczenia do obrébki i suszenia pierza albo
obrdbki i przetrzymywania skoér;

9) pomieszczenie chfodnicze do przechowywania
miesa, z wydzielong czescig do przechowywania
miesa tymczasowo zajetego;

10) pomieszczenie albo miejsce do przechowywania
pior, jezeli sg one odzyskiwane;

11) umywalki i toalety dla oséb majacych kontakt ze
zwierzetami;

12) pomieszczenie albo miejsce do wykonywania sek-
cji zwierzat padtych w czasie transportu wyposazo-
ne w umywalke, urzadzenie do mycia i odkazania
sprzetu oraz miejsce na odziez robocza.
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3. W przypadku gdy tapy drobiu pozyskuje sie do
celdw spozywczych, oddziela sie je od tuszki w czesci
brudnej hali ubojowej i umieszcza w tym samym po-
jemniku, przy czym w przypadku oceny nawet jednej
tuszki za niezdatng do spozycia, catg zawarto$¢ pojem-
nika uznaje sie za niezdatng do spozycia.

8 14. 1. Temperatura $wiezego migsa podczas roz-
bioru, przechowywania i transportu nie moze by¢ wyz-
sza niz:

1) 4°C — w przypadku chtodzonego miesa drobiu,
krolikéw i nutrii;

2) 3°C — w przypadku chtodzonych narzadéw we-
wnetrznych i miesa z gtow;

3) 7 °C — w przypadku chtodzonego migsa innych ga-
tunkéw zwierzat rzeznych.

2. Temperatura przechowywania i transportu mie-
sa oddzielonego mechanicznie (MOM) nie moze by¢
wyzsza nhiz minus 18 °C.

8 15. 1. W zaktadzie rozbioru znajduja sie:

1) pomieszczenia chtodnicze, a jezeli to niezbedne za-
mrazalnicze do przechowywania migsa; migso
opakowane nie moze byé przechowywane z mie-
sem nieopakowanym;

2) pomieszczenie do rozbioru oraz pakowania miesa
w opakowania jednostkowe, wyposazone w ter-
mometr oraz urzadzenie umozliwiajgce automa-
tyczna rejestracje temperatury pomieszczenia;

3) chtodzone pomieszczenie albo miejsce do pozyski-
wania migsa oddzielonego mechanicznie, jezeli
jest ono pozyskiwane;

4) pomieszczenie do pakowania miesa w opakowania
zbiorcze;

5) chtodzone pomieszczenie do przechowywania od-
paddéw zwierzecych, jezeli nie sg one codziennie
usuwane z zaktadu;

6) pomieszczenie lub wydzielone miejsce w pomiesz-
czeniu, o ktérym mowa w pkt 5, do barwienia
i przechowywania materiatu szczegdlnego ryzyka,
jezeli w trakcie rozbioru taki materiat jest pozyski-
wany.

2. Ogrodzenie nie jest wymagane, jezeli zaktad roz-
bioru stanowi czes$¢ zaktadu produkujacego s$rodki
spozywcze lub punktu sprzedazy detalicznej, a jedno-
czesnie zaktad rozbioru posiada urzadzenia zabezpie-
czajace przed gryzoniami, owadami i ptakami.

3. Do zaktadow rozbioru stosuje sie odpowiednio
wymagania, o ktérych mowa w 8 4—9.

8 16. W zaktadzie rozbioru drobiu znajduje sie po-
mieszczenie do patroszenia i pomieszczenie do prze-
trzymywania tuszek drobiowych w temperaturze 4 °C,
jezeli stosowane sg technologie opdznionego lub cze-
sciowego patroszenia.

8 17. 1. Osoby, ktérych rodzaj pracy wymaga styka-
nia sie z miesem opakowanym i nieopakowanym, po-
winny uzywac czystej, w jasnym kolorze odziezy robo-
czej, obuwia roboczego, fartucha ochronnego i nakry-
cia gtowy catkowicie zastaniajagcego wtosy.

2. Odziez roboczag zmienia sie codziennie oraz kaz-
dorazowo po jej zabrudzeniu.

3. Osoby, o ktérych mowa w ust. 1:

1) powinny my¢ rece przed kazdorazowym przysta-
pieniem do pracy;

2) nie moga podczas pracy nosi¢ bizuterii oraz zegar-
kow;

3) skaleczenia lub otarcia rgk powinny zabezpieczac
wodoodpornym opatrunkiem.

4. Palenie tytoniu, zucie tytoniu lub gumy, jedzenie
i picie jest dopuszczalne tylko w pomieszczeniach lub
w miejscach wyznaczonych.

8 18. 1. Pomieszczenia, urzadzenia oraz sprzet, kt6-
re maja bezposredni kontakt z migsem, utrzymuje sie
w warunkach sanitarnych i technicznych wykluczaja-
cych zanieczyszczanie migesa.

2. Pomieszczenia, urzadzenia oraz sprzet nie moga
by¢ uzywane do celow niezgodnych z ich przeznacze-
niem.

3. Nateren rzezni niedopuszczalne jest wprowadza-
nie zwierzat nieprzeznaczonych do uboju, z wyjatkiem
zwierzgt wykorzystywanych do wykonywania niezbed-
nych czynnosci na terenie rzezni.

4. W pomieszczeniach rzezni, w ktérych przebywa
lub przez ktore jest transportowane mieso, nie dopusz-
cza sie stosowania trocin i innych srodkéw przeciwpo-
slizgowych.

Rozdziat 3

Warunki weterynaryjne wymagane przy uboju
zwierzat rzeznych

8 19. Zwierzeta wprowadzone do pomieszczen
ubojowych niezwtocznie poddaje sie ubojowi po
uprzednim oszotomieniu, a obrébke poubojowg prze-
prowadza sie w sposdb uniemozliwiajacy zanieczysz-
czenie migsa.

8 20. 1. Nie dopuszcza sie do uboju zwierzat, u kté-
rych w wyniku badania przedubojowego stwierdzono
objawy chorobowe lub zaburzenia ogdélne, mogace
wskazywag, ze mieso moze byé niezdatne do spozycia.

2. Przepis ust. 1 stosuje sie rowniez w przypadku po-
dejrzenia, ze zwierzetom podano substancje mogace
spowodowag, ze mieso bedzie niezdatne do spozycia.

3. Do uboju dopuszcza sie wytacznie zwierzeta czy-
ste, z wyjatkiem przypadkow, gdy ubdj ma na celu
skrocenie cierpien zwierzat, spowodowanych wypad-
kiem lub nagta choroba.
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4. Bydto, owce oraz kozy nie moga by¢:

1) oszotomiane poprzez wttaczanie gazu do jamy
czaszkowej;

2) poddawane ubojowi poprzez zmiazdzenie central-
nego uktadu nerwowego za pomocg preta wpro-
wadzanego do jamy czaszkowe;.

§ 21. 1. Wykrwawianie zwierzecia powinno by¢ cat-
kowite.

2. Krew przeznaczong do spozycia przez ludzi pozy-
skuje sie przy uzyciu urzadzen o zamknigtym obiegu.

3. Krew, o ktérej mowa w ust. 2, moze by¢ miesza-
na wytacznie narzedziami przeznaczonymi do tego ce-
lu, o powierzchni gtadkiej, tatwej do mycia i odkazania.

4. Pojemniki z krwig powinny byé¢ oznaczone i za-
bezpieczone do czasu zakonczenia badania poubojo-
wego, w tym takze badania na wtosnie.

5. W przypadku gdy krew jest zbierana od wielu
zwierzat do tego samego pojemnika, catg zawartosc te-
go pojemnika uznaje sie za niezdatng do spozycia, je-
zeli tusze jednego z tych zwierzat oceniono jako nie-
zdatng do spozycia.

§ 22. 1. Na stanowiskach wykrwawiania i wytrze-
wiania zwierzat instaluje sie kabiny wyposazone
w urzadzenia natryskowe do mycia fartuchéw i obuwia
roboczego, potagczone bezposrednio z kanalizacjg; wej-
scie do kabiny nie moze by¢ usytuowane naprzeciwko
linii ubojowe;.

2. Wymagan, o ktérych mowa w ust. 1, nie stosuje
sie do rzezni drobiu, nutrii i krolikow.

§ 23. 1. Ubdj sanitarny powinien odbywa¢ sie w od-
dzielnym pomieszczeniu ubojowym lub w hali uboju
po zakonczeniu uboju zwierzat zdrowych i po usunie-
ciu miesa pozyskanego z uboju tych zwierzat do po-
mieszczenia chtodni.

2. Po zakonczeniu uboju sanitarnego, pomieszcze-
nia, urzadzenia oraz sprzet poddaje sie myciu i odkaza-
niu pod nadzorem urzedowego lekarza weterynarii.

8 24. 1. W rzezniach wyposazonych w linie ubojo-
we 0 zautomatyzowanym przesuwie tasmy znajduja
sie stanowiska badania poubojowego:

1) tusz;

2) narzagddéw jamy brzusznej;
3) narzadow jamy piersiowej;
4) gtéw bydta.

2. Konstrukcja linii ubojowej powinna zapewniaé
petng synchronizacje przesuwu tasmy, aby badanie
poubojowe poszczegdlnych czesci zwierzecia, o kto-
rych mowa w ust. 1, odbywato sie jednoczesnie.

3. Stanowiska badania poubojowego tusz wyposa-
za sie w wytacznik przesuwu tasmy lub przekaznik tu-
szy na oddzielny tor do badania szczegétowego.

4. Odpady poubojowe ze stanowisk obrobki po-
ubojowej usuwa sie w sposéb uniemozliwiajacy zanie-
czyszczanie migsa.

§ 25. 1. Zwierzeta po uboju niezwtocznie skoéruje
sie, a ze $win niepoddanych skérowaniu usuwa sie
szczecine.

2. Nie skéruje sie gtow cielat w przypadku stosowa-
nia technologii pozbawiania siersci skory gtowy.

3. Przy usuwaniu szczeciny jest dopuszczalne sto-
sowanie preparatéw chemicznych, pod warunkiem ze
po ich zastosowaniu tusze zostang optukane woda
przeznaczong do spozycia przez ludzi.

4. Przy oparzaniu zanurzeniowym wode w oparzel-
niku wymienia sie nie rzadziej niz raz dziennie.

§ 26. 1. Wytrzewianie zwierzat przeprowadza sie
niezwtocznie, nie pdzniej niz w ciggu 45 minut po oszo-
tomieniu lub 30 minut po wykrwawieniu.

2. Oproéznianie i czyszczenie zotadkow $swin i dro-
biu, ktére jest wykonywane mechanicznie w zamknie-
tym obiegu, przeprowadza sie¢ w pomieszczeniu ubojo-
wym, jezeli:

1) urzadzenie do oddzielania jelit od zotadka oraz
oprozniania i czyszczenia zotadka wyklucza mozli-
wo$¢ zanieczyszczenia migsa oraz jest oddzielone
od linii ubojowej przegroda o wysokosci co naj-
mniej 3 m;

2) wode zuzytg do oprdzniania i czyszczenia zotgdkow
oraz zawartos¢ zotadkéw usunieto w zamknietym
obiegu do kanalizacji;

3) zotadki po oczyszczeniu przekazano niezwtocznie
do magazynu stuzacego do tego celu.

3. Obrobke zotagdkéw powinny wykonywaé osoby
niemajace kontaktu z migsem.

4. Urzadzenie, o ktorym mowa w ust. 2 pkt 1, wypo-
saza sie w wyciagg mechaniczny powietrza, uniemozli-
wiajacy przenikanie do miesa obcych zapachoéw.

5. Narzady wewnetrzne oddziela sie od tuszy albo
tuszki drobiowej w sposéb zapewniajacy identyfikacje
ztuszg lub pozostawia przy niej za pomoca naturalnych
potaczen.

6. Nerki u wszystkich gatunkéw zwierzat uwalnia
sie z tkanki ttuszczowej, a u bydta, swin i zwierzat jed-
nokopytnych ponadto wytuszcza sie z torebki.

7. Nacinanie powtok brzusznych i wytrzewianie
przeprowadza sie w sposob wykluczajgcy zanieczysz-
czanie miesa i narzagdéw wewnetrznych trescig prze-
wodu pokarmowego, zotcig lub moczem.

8. Tusze swin w wieku powyzej 4 tygodni, tusze by-
dta w wieku powyzej 6 miesiecy, tusze owiec i kdéz w wie-
ku powyzej 12 miesiecy oraz koni bez wzgledu na wiek
przed badaniem poubojowym przepotawia sie wzdtuz
kregostupa, chyba ze uniemozliwiajg to wzgledy tech-
nologiczne lub inne sg wymagania odbiorcy tych tusz.

9. Tusze owiec i k6z w wieku powyzej 12 miesiecy,
tusze bydta w wieku powyzej 6 miesiecy moga by¢ roz-
dzielane poprzez wyciecie kregostupa.
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§ 27. 1. Usuwanie zanieczyszczen z miesa odbywa
sie wytgcznie poprzez wyciecie czesci, ktéra ulegta za-
nieczyszczeniu.

2. Oczyszczanie zanieczyszczen z migsa ptétnem
lub innym materiatem oraz przez zdmuchiwanie po-
wietrzem jest niedopuszczalne.

3. Do czasu zakonczenia badania poubojowego tu-
sze i narzady wewnetrzne pochodzace od roéznych
zwierzat nie moga stykaé sie ze soba.

4. Mieso i narzady wewnetrzne zbadane nie moga
mie¢ kontaktu z migsem i narzgdami wewnetrznymi
niezbadanymi.

5. Tusze i narzagdy wewnetrzne uznane za niezdatne
do spozycia nie moga stykaé sie z miesem i narzagdami
wewnetrznymi zdatnymi do spozycia i powinny by¢
usuwane z pomieszczeh ubojowych niezwtocznie po
dokonaniu oceny miesa.

6. Obrobke poubojowa wykonuje sie czystymi i od-
kazonymi narzedziami; narzedzia nie mogg by¢ pozo-
stawione lub przetrzymywane w miesie lub na jego po-
wierzchni.

7. W czasie wykonywania obrébki poubojowej za-
wieszone zwierze nie moze dotykaé podtogi.

8. Skérowanie jagniat i kozlat o wadze do 15 kg jest
dopuszczalne za pomoca sprezonego powietrza, jezeli
nie spowoduje to zanieczyszczania miesa.

9. Czesci zwierzat, ktére stanowig materiat szcze-
gdlnego ryzyka, po badaniu poubojowym:

1) oddziela sie od pozostatych czesci zwierzecia;

2) zabarwia sie¢ w pomieszczeniu do barwienia, o kto-
rym mowa w 8 10 ust. 1 pkt 17;

3) przechowuje sie przed wysytkg w pomieszczeniu
do magazynowania, o ktérym mowa w 8 10 ust. 1
pkt 16.

§ 28. 1. Nie poddaje sie ubojowi drobiu, u ktérego
stwierdzono objawy ornitozy lub salmonelozy oraz,
w przypadku krolikbw — myksomatozy.

2. Dréb po uboju niezwtocznie skubie sie.

3. Tuszki drobiowe myje sie wytgcznie wodg bieza-
cg przeznaczong do spozycia przez ludzi.

4. Dzielenie tuszek drobiowych przed zakoncze-
niem badania poubojowego jest niedopuszczalne.

8§ 29. Szybkos¢ przesuwu linii ubojowej drobiu, nu-
trii oraz krolikéw powinna umozliwiaé¢ wykonanie ba-
dania poubojowego bez koniecznosci zatrzymywania
linii ubojowe;.

§ 30. 1. Po zakonczeniu badania poubojowego tu-
szek drobiowych narzady wewnetrzne, z wyjatkiem ne-
rek, niezwtocznie wyjmuje sie z tuszki.

2. Narzady wewnetrzne drobiu, nutrii oraz krolikow
uznane za zdatne do spozycia myje sie niezwtocznie
w biezgcej wodzie spetniajgcej warunki dla wody prze-

znaczonej do spozycia przez ludzi i przekazuje do ma-
gazynu albo umieszcza ponownie wewnatrz tuszek
drobiowych.

3. Usuwanie czesci niejadalnych drobiu, nutrii oraz
krolikdbw odbywa sie w kierunku przeciwnym do kie-
runku przesuwu tasmy ubojowe;.

4. Otwieranie zotagdkéw na linii ubojowej drobiu,
nutrii oraz krélikow jest niedopuszczalne, z zastrzeze-
niem 8 26 ust. 2i 3.

8 31. Tuszki drobiowe po zbadaniu i usunieciu na-
rzgdéw wewnetrznych sptukuje sie woda przeznaczo-
na do spozycia przez ludzi, schtadza do temperatury
4 °C w jak najkrotszym czasie.

8 32. 1. Tuszki drobiowe poddawane schtadzaniu
poprzez zanurzenie w wodzie lub w wodzie z lodem,
przed poddaniem ich schtodzeniu, myje sie mecha-
nicznie biezgcag woda, przy czym minimalna ilo$¢ wo-
dy do ptukania kazdej tuszki wynosi:

1) 1,5 | — w przypadku tuszki o ciezarze do 2,5 kg;

2) 2,51 — w przypadku tuszki o ciezarze powyzej 2,5
do 5 kg;

3) 3,6 | — w przypadku tuszki o ciezarze powyzej 5 kg.

2. Schtadzanie tuszek drobiowych, o ktérym mowa
w ust. 1, wykonuje sie w nastepujacych warunkach:

1) tuszki drobiowe powinny przechodzi¢ przez jeden
lub wiecej zbiornikow wody lub wody z lodem ze
statym przeptywem wody, zwanych dalej ,schta-
dzalnikami”; dopuszcza sie chtodzenie tuszek dro-
biowych polegajgce na mechanicznym mieszaniu
tuszek przeciwpragdami wody;

2) temperatura wody w schtadzalnikach, mierzona
w miejscu, w ktorym wptywa do zbiornika, nie mo-
ze by¢ wyzsza niz 16 °C, a w miejscu, w ktérym wy-
ptywa ze zbiornika nie wyzsza niz 4 °C;

3) chtodzenie tuszek drobiowych do temperatury
4 °C powinno nastgpi¢ w jak najkrotszym czasie,
a minimalny przeptyw wody podczas procesu
schtadzania wynosi:

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

4) przy zastosowaniu kilku zbiornikdw w schtadzalni-
ku naptyw $wiezej wody i odprowadzenie wody zu-
zytej z kazdego zbiornika reguluje sie w taki spo-
sob, aby przeptyw wody przez ostatni zbiornik nie
byt mniejszy niz:

a) 1,0 | — na kazda tuszke o wadze do 2,5 kg,
b) 1,56 | — na tuszke o wadze powyzej 2,5 do 5 kg,
c) 2,0 | — na tuszke o wadze powyzej 5 kg;

5) przy dokonywaniu obliczen ilosci wody, o ktérych
mowa w pkt 3 i 4, nie uwzglednia sie wody wyko-
rzystywanej do pierwszego napetniania zbiorni-
kow;

6) czas przebywania tuszek drobiowych w pierwszym
zbiorniku schtadzalnika nie moze by¢ dtuzszy niz
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30 minut, a w pozostatych zbiornikach schtadzalni-
ka nie dtuzszy niz jest to niezbedne do osiggniecia
temperatury nie wyzszej niz 4 °C w najgtebszych
partiach miesni tuszki drobiowej;

7) kazdorazowe zatrzymanie pracy schtadzalnikow,
przed ponownym ich wtaczeniem, wymaga wyda-
nia oceny przydatnos$ci do spozycia tuszek drobio-
wych znajdujacych sie w schtadzalniku;

8) schtadzalniki codziennie opréznia sie, myje i odka-
za;

9) mieso drobiu schtodzone w sposoéb, o ktérym mo-
wa w pkt 1—6, podlega zamrozeniu, jezeli jest prze-
znaczone na rynek panstw cztonkowskich Unii Eu-
ropejskiej.

8 33. Urzadzenia do sptukiwania i schtadzania tu-
szek drobiowych, o ktérych mowa w 8§ 32, wyposaza
sie w aparature kontrolujaca i rejestrujaca:

1) ilos¢ wody zuzytej do sptukiwania tuszek drobio-
wych po wytrzewieniu;

2) temperature wody w schtadzalnikach;

3) ilos¢ wody zuzytej do schtadzania tuszek w schta-
dzalnikach;

4) liczbe tuszek przekazywanych do schtadzalnikéw.

§ 34. 1. Tuszki drobiowe poddawane schtadzaniu
zanurzeniowemu w wodzie lub w wodzie z lodem,
o ktérym mowa w 8§ 32, podlegaja badaniu bakteriolo-
gicznemu.

2. Podmiot prowadzacy ubdj drobiu przed zakon-
czeniem uboju pobiera dwie tuszki po ich umyciu
i przed przekazaniem do schtadzalnika oraz dwie tusz-
ki drobiowe bezposrednio po zakonczeniu schtadzania
i przekazuje je do badania bakteriologicznego, o kto-
rym mowa w ust. 1.

3. Badanie, o ktérym mowa w ust. 1, obejmuje
sprawdzenie:

1) ogdlnej liczby bakterii tlenowych i wzglednie tleno-
wych na powierzchni 1 cm?2 skéry tuszki drobiowej;

2) liczby bakterii z grupy Coli na 1 cm? skéry tuszki
drobiowe;j.

4. W wyniku przeprowadzonego badania, o ktérym
mowa w ust. 1, podczas schtadzania tuszek drobio-
wych w wodzie z lodem:

1) ogdlna liczba bakterii tlenowych i wzglednie tleno-
wych na powierzchni 1 cm?2 skéry tuszki drobiowej
nie moze byé wigeksza niz 10°;

2) liczba bakterii z grupy Coli na 1 cm? skory tuszki
drobiowej nie moze byé wieksza niz 7 x 104,

5. Badanie, o ktérym mowa w ust. 1, wykonuje sie
w trakcie uruchamiania linii produkcyjnej po dopusz-
czeniu zaktadu do produkcji, a nastepnie w regular-
nych odstepach co 3 miesiace i kazdorazowo po zmia-
nach w technologii uboju.

6. Do czasu zakonhczenia badania poubojowego
tuszki drobiowe i narzady wewnetrzne niezbadane nie

moga stykaé¢ sie z tuszkami drobiowymi i narzgdami
zbadanymi; usuwanie, porcjowanie, poddawanie dal-
szej obrobce tuszek i narzgdéw wewnetrznych, ktére
nie sg zbadane, jest niedopuszczalne.

7. Tuszki drobiowe i narzagdy wewnetrzne uznane za
niezdatne do spozycia nie moga stykac sie z narzagdami
i tuszkami zdatnymi do spozycia.

8. Tuszki drobiowe niezdatne do spozycia umiesz-
cza sie w oznakowanym pojemniku przechowywanym
w wydzielonym oznakowanym pomieszczeniu lub
w pojemnikach usytuowanych w miejscu uniemozli-
wiajgcym ich kontakt z miesem zdatnym do spozycia.

Rozdziat 4

Warunki weterynaryjne wymagane przy rozbiorze
miesa zwierzat rzeznych

8 35. 1. Temperatura pomieszczenia, w ktérym do-
konuje sie rozbioru miesa, nie moze byé wyzsza niz
12 °C i podlega automatycznej rejestracji.

2. Przed rozbiorem $wieze mieso pochodzace z in-
nego zaktadu podlega sprawdzeniu przez pracowni-
kow zaktadu, w szczegodlnosci w zakresie:

1) jego cech organoleptycznych;

2) zgodnosci znakéw weterynaryjnych umieszczo-
nych na miesie oraz weterynaryjnego numeru
identyfikacyjnego umieszczonego w $swiadectwie
zdrowia;

3) prawidtowosci obrébki poubojowe;j.

3. Podczas rozbioru temperatura migsa nie moze
byé wyzsza niz okreslona w § 14.

4. Dopuszcza sie ze wzgledow technologicznych
rozbiér miesa cieptego, jezeli tusze lub pdttusze zosta-
ng przetransportowane do pomieszczenia rozbioru
bezposrednio po uboju w pozycji wiszace;.

5. Rozbior miesa przeprowadza sie w sposob wy-
kluczajagcy jego zanieczyszczenie; w trakcie rozbioru
z miesa powinny by¢ usuniete odtamki kosci, skrzepy
krwi i widoczne wezty chtonne.

6. Swieze mieso przeznaczone do rozbioru powin-
no byé dostarczane do pomieszczenia rozbioru sukce-
sywnie w miare usuwania miesa z rozbioru do chtodni
lub do oddziatu pakowania.

7. Bezposrednio po rozbiorze lub opakowaniu mie-
so przekazuje sie do pomieszczen chtodni lub mrozni.

8. Mieso z rzezni dopuszczonych do prowadzenia
produkcji na rynek krajowy moze byé poddawane roz-
biorowi w zaktadach rozbioru dopuszczonych do prowa-
dzenia produkcji na rynek Unii Europejskiej lub innych
panstw, jezeli zostang spetnione nastepujace warunki:

1) przy przyjeciu, rozbiorze i przechowywaniu reje-
strowane sg ilosci migsa przeznaczonego na rynek
krajowy oraz jest ono oznaczone i umieszczone za-
rowno przed, jak i po rozbiorze w wydzielonym do
tego celu pomieszczeniu;
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2) obrobke i rozbiér miesa, o ktorym mowa w pkt 1,
przeprowadzi sie w innym pomieszczeniu lub w in-
nym czasie niz rozbiér miesa przeznaczonego na
rynek Unii Europejskiej lub innych panstw;

3) mieso, o ktérym mowa w pkt 1, po rozbiorze zosta-
nie w catosci skierowane na rynek krajowy;

4) kontrole prowadzone przez urzedowego lekarza
weterynarii potwierdzaja, ze warunki zawarte
w pkt 1—3 sg spetnione.

9. Czesci zwierzat, ktére stanowig materiat szcze-
golnego ryzyka, oddzielone w trakcie rozbioru:

1) zabarwia sie w celu odréznienia od innych odpa-
dow;
2) gromadazi sie i przechowuje przed wysytka w chto-

dzonym pomieszczeniu w oddzielnych pojemni-
kach niz inne odpady.

§ 36. Jezeli rozbiér miesa drobiowego, krdliczego
i miesa zwierzat dzikich utrzymywanych przez cztowie-
ka odbywa sie w pomieszczeniach rozbioru migsa wo-
towego, wieprzowego, baraniego i koziego oraz zwie-
rzat townych, czynnosci te przeprowadza sie w oddziel-
nych cyklach produkcyjnych, poprzedzonych proce-
sem mycia i odkazania.

Rozdziat 5

Warunki weterynaryjne wymagane przy pakowaniu
miesa zwierzat rzeznych

§ 37. 1. Opakowania jednostkowe, zbiorcze i trans-
portowe powinny spetnia¢ wymagania dla materiatéw
i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia,
okreslone w przepisach o materiatach i wyrobach prze-
znaczonych do kontaktu z zywnoscia.

2. Opakowania, o ktérych mowa w ust. 1:
1) nie moga powodowac¢ zmian organoleptycznych
miesa;

2) powinny chroni¢ przed przenikaniem do wnetrza
opakowania substancji szkodliwych dla zdrowia
ludzi i zanieczyszczeh;

3) powinny byé wytrzymate.

3. Opakowania transportowe moga by¢ uzywane
powtdrnie, jezeli sg wykonane z materiatu odpornego
na korozje, tatwego do mycia i odkazania.

4. Opakowania jednostkowe powinny byé bez-
barwne i przezroczyste oraz odpowiada¢ wymaga-
niom, o ktérych mowa w ust. 2 pkt 1 2.

5. W przypadku gdy opakowanie jednostkowe sta-
nowi jednocze$nie opakowanie transportowe:

1) powinno odpowiada¢ wymaganiom, o ktérych mo-
wa w ust. 2 pkt 1—3;

2) nie musi by¢ przezroczyste i bezbarwne.

6. Pakowanie miesa roznych gatunkéw zwierzat
w jedno opakowanie jednostkowe jest niedopuszczalne.

7. Przepiséw ust. 6 nie stosuje sie do miesa prze-
znaczonego do sprzedazy bezposredniej.

8. Pakowanie migsa drobiowego z migsem innych
gatunkow zwierzat jest niedopuszczalne.

9. Uzywanie opakowan drewnianych jest niedo-
puszczalne.

§ 38. 1. Mieso przeznaczone do transportu pakuje
sie w opakowania jednostkowe, jezeli nie moze byé
podwieszone w czasie transportu.

2. Znakowanie opakowan zawierajgcych mieso re-
gulujg przepisy w sprawie sposobu badania zwierzat
rzeznych i migsa tych zwierzat oraz migsa zwierzat tow-
nych.

3. Dopuszcza sie przesypywanie lodem tuszek, ele-
mentéw, narzgddéw wewnetrznych, jezeli sa one zapa-
kowane w opakowania jednostkowe.

8 39. 1. Rozbidr, wykrawanie migsa oraz umieszcza-
nie miesa w opakowaniach moze odbywa¢ sie w jed-
nym pomieszczeniu pod warunkiem:

1) wydzielenia miejsc dla migsa nieopakowanego,
miesa opakowanego i opakowan;

2) niekrzyzowania sie drog przeptywu miesa nieopa-
kowanego, migsa opakowanego i opakowan;

3) przechowywania opakowan w pomieszczeniach
przeznaczonych wytgcznie do tego celu, wolnych
od szkodnikéw i kurzu; pomieszczenia te nie moga
mie¢ bezposredniego potaczenia z pomieszczenia-
mi, w ktorych przetrzymuje sie artykuty mogace za-
nieczysci¢ Swieze migso;

4) sktadowania opakowan w sposéb uniemozliwiaja-
cy ich bezposrednia stycznos$c¢ z podtoga i Scianami;

5) przenoszenia opakowan do pomieszczenia w odpo-
wiednich warunkach sanitarnych i natychmiasto-
wego ich uzycia;

6) uzywania opakowan w stanie nieuszkodzonym
i nienaruszonym;

7) formowania opakowan transportowych w po-
mieszczeniu innym niz rozbiorowe;

8) pakowania opakowanh jednostkowych miesa w opa-
kowanie zbiorcze;

9) zamkniecia opakowan jednostkowych i opakowan
zbiorczych w zapieczetowanym opakowaniu trans-
portowym natychmiast po zapakowaniu;

10) ze osoby zatrudnione przy rozbiorze migsa swieze-
go nie biorg udziatu przy opakowywaniu miesa
w opakowania zbiorcze lub transportowe i nie ma-
ja kontaktu z tymi opakowaniami;

11) ze niezwtocznie po umieszczeniu miesa w opako-
waniach transportowych i po oznakowaniu opako-
wan, zgodnie z przepisami, o ktérych mowa
w 8 38 ust. 2, mieso przekazuje sie do chtodni al-
bo mrozni.
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2. Jezeli watroby, nerki i serca przeznaczone sa do
wprowadzania na rynek panstw cztonkowskich Unii
Europejskiej lub sg przedmiotem importu, to opako-
wanie jednostkowe moze zawieraé wytgcznie jeden
narzad.

Rozdziat 6

Warunki weterynaryjne wymagane przy sktadowaniu
miesa zwierzat rzeznych

8§ 40. Przepisy rozdziatéw 1, 2, 4—6 stosuje sie od-
powiednio do zaktadéw, w ktérych odbywa sie sktado-
wanie, podziat na mniejsze czesci i przepakowywanie
migsa.

8 41. 1. Mieso przeznaczone do przechowywania
w chtodniach sktadowych moze pochodzi¢ wytacznie
z rzezni lub zaktadu rozbioru miesa dopuszczonego do
prowadzenia produkcji na rynek Unii Europejskiej lub
innych panstw.

2. Zamrazanie $wiezego miesa odbywa sie w zakta-
dzie, w ktérym mieso zostato pozyskane, lub w zakta-
dzie, w ktérym dokonano rozbioru miesa, lub w chtod-
ni sktadowej.

3. Tusze, pottusze, éwierétusze oraz elementy prze-
znaczone do zamrazania zamraza sie niezwtocznie po
ich schtodzeniu.

4. Mieso, po osiaggnieciu temperatury -12°C —
w przypadku miesa mrozonego, a w przypadku miesa
gteboko mrozonego temperatury co najmniej -18 °C,
nie moze by¢ sktadowane i transportowane w tempe-
raturze wyzszej od temperatury zamrozenia.

5. Mieso przeznaczone do zamrozenia znakuje sie
etykieta, zawierajgacg miesigc i rok jego zamrozenia
oraz znak weterynaryjny zaktadu, w ktérym zostato po-
zyskane.

§ 42. 1. Miesa opakowanego nie przechowuje sie
w jednym pomieszczeniu z miesem nieopakowanym.

2. W pomieszczeniach, w ktéorych sktadowane jest
migso, przetrzymywanie innych towardéw, szczegodlnie
takich, ktéore moga powodowaé zanieczyszczanie lub
zmiane cech organoleptycznych miesa, jest niedopusz-
czalne.

3. Temperatura pomieszczen, w ktdrych mieso jest
sktadowane, podlega ciggtej i automatycznej rejestracji.

8§ 43. 1. Przew6z miesa odbywa sie srodkiem trans-
portu hermetycznie zamykanym, chtodzonym i zapew-
niajacym utrzymywanie temperatur okreslonych w § 14
i 841 ust. 4.

2. Powierzchnie wewnetrzna $rodka transportu wy-
konuje sie z materiatu nieulegajacego korozji, tatwego
do mycia i odkazania.

3. Srodek transportu do przewozu tusz, poftusz,
pottusz przecietych na nie wiecej niz 3 czesci, éwieré-

tusz oraz migsa $wiezego nieopakowanego wyposaza
sie w urzadzenia wykonane z materiatéw nieulegaja-
cych korozji do podwieszania miesa, aby wykluczyé
stykanie sie miesa z podfoga.

4. Wymog, o ktérym mowa w ust. 3, nie dotyczy
transportu lotniczego oraz przewozu migsa mrozone-
go w opakowaniach.

5. Srodki transportu przeznaczone do przewozu
miesa nie moga byé uzywane do przewozu zwierzat
zywych i innych towardw, mogacych zanieczyszczaé
mieso.

6. Miesa opakowanego nie przewozi sie wraz z mie-
sem nieopakowanym.

7. Przew6z migsa nieopakowanego z migsem opa-
kowanym jest mozliwy w przypadku zainstalowania
w srodku transportu przegrody, catkowicie rozdzielajg-
cej mieso opakowane od nieopakowanego.

8. Mieso drobiowe, kroélicze i nutrii moze by¢ trans-
portowane wytacznie po opakowaniu.

9. Srodki transportu i kontenery stuzace do trans-
portu miesa podlegajg kazdorazowo przed uzyciem
oczyszczeniu i odkazaniu.

10. Dopuszcza sie transport migsa cieptego bezpo-
srednio po uboju, jezeli stosowana technologia wyma-
ga dojrzewania migsa, a migso zostanie dostarczone
do miejsca przeznaczenia w czasie nie dfuzszym niz
dwie godziny po opuszczeniu rzezni.

Rozdziat 7

Warunki weterynaryjne wymagane dla zaktadéow
produkujacych wytacznie na rynek krajowy

§ 44. 1. Wymagania, o ktorych mowa w 8 4 ust. 1—3,
89,814,816—21,8 23,825,826 ust. 1i5—9, § 27—28,
8 30—31, § 43 ust. 1—3, 5, 8 i 9, stosuje sie, odpowie-
dnio, do:

1) rzezni, w ktérych dokonuje sie uboju nie wiecej niz
20 jednostek przeliczeniowych tygodniowo w przy-
padku uboju koni, bydta, owiec, kéz i $win;

2) rzezni, w ktérych dokonuje sie uboju tygodniowo
nie wiecej niz 3000 sztuk drobiu, krélikdw i nutrii;

3) zaktadéw rozbioru miesa, w ktérych tygodniowo
dokonuje sie rozbioru miesa nie wiecej niz 5 ton
bez kosci albo tez rownowaznej ilosci miesa z ko-
$cia, ale nie wiecej niz 3 tony w przypadku zakta-
dow rozbioru miesa drobiowego, kréliczego i z nu-
trii;

4) chtodni, w ktorych przechowywane jest wytacznie
opakowane migso pochodzace z zaktadéw produ-
kujacych na rynek krajowy.

2. W rzezniach, o ktérych mowa w ust. 1, w po-
mieszczeniach do obrdbki, rozbioru lub przechowywa-
nia Swiezego miesa zapewnia sie odpowiednio:
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1) wodoodporng posadzke, tatwg do mycia i odkaza-
nia, wykonang z materiatéw nieulegajacych rozkta-
dowi i wykonang w sposob utatwiajgcy sptywanie
wody do kanalizacji wyposazonej w kratki i syfony,
zapobiegajgce cofaniu sie wody i wydzielaniu przy-
krych zapachoéw;

2) gtadkie, trwate i nieprzepuszczalne $ciany, o jasnej,
zmywalnej powierzchni do wysokosci co najmniej
2m;

3) drzwi z materiatu bezwonnego i nieulegajgcego
rozktadowi, tatwego do myecia;

4) nieulegajagce rozktadowi i bezwonne materiaty izo-
lacyjne;

5) wentylacje i urzagdzenia wyciggowe zapobiegajace
skraplaniu sie pary na powierzchniach urzadzen,
sprzetu, na suficie i $cianach;

6) naturalne lub sztuczne oswietlenie niezmieniajace
barw oswietlanego obiektu; punkty swietlne zabez-
piecza sie ostonami;

7) urzadzenia do mycia i odkazania rak z biezagcg woda
zimna i goraca lub woda o temperaturze 35—40 °C;
umywalki wyposaza sie w srodki myjace, odkazaja-
ce i do suszenia rak;

8) urzadzenia do odkazania narzedzi, zdoptywem wo-
dy przeznaczonej do spozycia przez ludzi o tempe-
raturze co najmniej 82 °C, zlokalizowane w miejscu
produkgcji lub w sgsiednim pomieszczeniu;

9) urzadzenia zabezpieczajace zaktad przed gryzonia-
mi, owadami i ptakami;

10) stoty do rozbioru, stoty z naktadkg do krojenia, po-
jemniki, pity i tasmy przenosnika o gtadkiej po-
wierzchni, wykonane z materiatu odpornego na ko-
rozje, tatwego do mycia i odkazania, niepowoduja-
cego skazenia migsa; stosowanie drewna jest nie-
dozwolone;

11) urzadzenia do transportu migsa wykonane z mate-
riatu nieulegajacego korozji;

12) pojemniki z materiatu odpornego na korozje do
przechowywania miesa; pojemniki z migsem nie
moga stykaé sie z posadzkami i $cianami;

13) wodoszczelne, odporne na korozje pojemniki do
przechowywania miesa niezdatnego do spozycia
z pokrywami i zamknigeciami, uniemozliwiajgcymi
osobom postronnym usuwanie zawartosci; usu-
wanie pojemnikow z pomieszczeh odbywa sie po
ich napetnieniu lub codziennie po zakonczeniu
pracy;

14) urzadzenia chtodnicze zapewniajgce utrzymywanie
temperatur miesa, o ktérych mowa w 8§ 14; wode
z tac spod parownikéw odprowadza sie bezposred-
nio do kanalizacji;

15) doprowadzenie zimnej i gorgcej wody, ktdra spet-
nia warunki dla wody przeznaczonej do spozycia
przez ludzi, dostarczanej pod ci$nieniem oraz w ilo-
$ci wystarczajacej do celow technologicznych i sa-
nitarnych;

16) system usuwania odpadéw statych i ptynnych, za-
pewniajacy ich przeptyw ze strefy czystej do strefy
brudnej zaktadu;

17) chtodzone pomieszczenie do przechowywania od-
padodw, jezeli nie sg codziennie usuwane z zaktadu;

18) pomieszczenie do magazynowania materiafu
szczegolnego ryzyka, jezeli w rzezni wykonywany
jest ubodj przezuwaczy;

19) pomieszczenie do barwienia materiatu szczegolne-
go ryzyka, jezeli w pomieszczeniu, o ktérym mowa
w pkt 18, nie jest mozliwe wydzielenie miejsca do
barwienia;

20) co najmniej jedng toalete sptukiwang woda, z umy-
walka z biezagcg woda zimng i goraca lub woda
o temperaturze 35—40 °C, wyposazong w $rodki
myjace, odkazajace i do suszenia rak; drzwi toalety
nie moga otwieraé sie bezposrednio do pomiesz-
czen produkcyjnych;

21) szatnie z mozliwoscig oddzielnego przechowywa-
nia odziezy osobistej pracownikdow i odziezy robo-
czej.

8 45. 1. W rzezniach, o ktéorych mowa w § 44 ust. 1
pkt 1, znajduja sie ponadto:

1) magazyn zywca umozliwiajgcy odpoczynek i poje-
nie zwierzat, jezeli zwierzeta przetrzymywane sg do
nastepnego dnia;

2) pomieszczenie do uboju, z podziatem na strefe
brudna, w ktérej dokonuje sie oszotomienia, wy-
krwawiania, oparzania, odszczeciniania lub skéro-
wania, oraz strefe czystg, przeznaczong do przepro-
wadzania pozostatych czynnosci obrobki poubojo-
wej;

3) w pomieszczeniu ubojowym zmywalne sciany do
wysokos$ci co najmniej 3 m;

4) linia ubojowa wyposazona w urzgdzenie umozli-
wiajace, po dokonaniu oszotomienia, przeprowa-
dzenie uboju i obrébki poubojowej na zawieszo-
nym zwierzeciu, z wyjgtkiem czynnosci oparzania
i odszczeciniania $win, ktére moga byé wykonywa-
ne na lezacym zwierzeciu;

5) pomieszczenie chtodnicze odpowiednie do wielko-
sci produkcji i gatunku ubijanych zwierzat, z wy-
dzielong i zamykana strefg przeznaczona do prze-
trzymywania tusz tymczasowo zajetych;

6) pomieszczenie dla lekarza weterynarii stuzace row-
niez do przeprowadzania badania na wtosnie albo
wydzielone miejsce do przechowywania niezbed-
nego sprzetu i dokumentacji.

2. Zwierzeta wprowadzone do pomieszczen ubojo-
wych poddaje sie niezwtocznie oszotomieniu i ubojowi.

3. Oproznianie tresci zotadkow i jelit w pomieszcze-
niu ubojowym w trakcie trwania uboju jest niedopusz-
czalne.

4. Przechowywanie w pomieszczeniu ubojowym
skor, rogow, kopyt i szczeciny jest niedopuszczalne.

5. Nawéz sktaduje sie w czesci brudnej zaktadu,
w przeznaczonym do tego celu miejscu, jezeli nie jest
codziennie usuwany z terenu rzezni.
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§ 46. 1. W rzezniach, o ktéorych mowa w 8§ 44 ust. 1
pkt 2, znajduja sie ponadto:

1) pomieszczenie do uboju odpowiednie do wielkosci
produkcji, z podziatem na miejsca do oszotomiania
i wykrwawiania oraz miejsce do oparzania i skuba-
nia drobiu lub skérowania krélikow i nutrii; trans-
port ubitych zwierzat odbywa sie w pozycji wiszacej;

2) pomieszczenie do patroszenia, oddalone od innych
stanowisk pracy albo oddzielone od nich $cianka
dziatowg;

3) pomieszczenie chtodnicze odpowiednie do wielko-
$ci produkcji i gatunku zwierzat, z wydzielong i za-
mykana strefa przeznaczona dla tusz zatrzymanych
lub poddawanych badaniom szczegétowym;

4) pomieszczenie dla lekarza weterynarii albo miejsce
do przechowywania niezbednego sprzetu i doku-
mentacji oraz dokonywania badania na wtosnie —
w przypadku uboju nutrii.

2. W przypadku schtadzania tuszek drobiowych po-
przez zanurzenie w wodzie lub w wodzie z lodem prze-
pisy 8 31, 8 32 ust. 2 pkt 1, 2, 6—8, § 33 pkt 2 i § 34 sto-
suje sie odpowiednio.

8 47. 1. W zaktadach, o ktérych mowa w § 44 ust. 1
pkt 3, znajdujg sie ponadto:

1) chtodzone pomieszczenie albo urzgdzenie chtodni-
cze do przechowywania migsa przeznaczonego do
rozbioru, zapewniajgce utrzymywanie temperatur
okreslonych w 8 14i § 41 ust. 4;

2) pomieszczenie do rozbioru miesa;

3) chtodzone pomieszczenie albo urzadzenie chtodni-
cze do przechowywania migsa z rozbioru, jezeli
przetrzymywanie takiego miesa jest konieczne.

2. Do zaktaddw, o ktérych mowa w § 44 ust. 1 pkt 3,
stosuje sie odpowiednio przepisy 8 35 ust. 2—7 i 9,
§ 36, 837838 ust. 2.

8 48. Do zaktadow, o ktérych mowa w 8§ 44 ust. 1
pkt 4, stosuje sie odpowiednio przepisy § 39 ust. 1
pkt 11 oraz 8§ 41 ust. 2—5.

Rozdziat 8

Przepis koncowy

8 49. Rozporzadzenie wchodzi w zycie po uptywie
14 dni od dnia ogtoszenia.?)

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi: W. Olejniczak

3 Niniejsze rozporzadzenie byto poprzedzone rozporzadze-
niem Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnos$ciowej z dnia
20 stycznia 1999 r. w sprawie szczegotowych warunkéw
weterynaryjnych wymaganych przy uboju zwierzat rzez-
nych oraz rozbiorze i sktadowaniu miesa (Dz. U. Nr 10,
poz. 90 oraz z 2001 r. Nr 22, poz. 257 i Nr 133, poz. 1505),
ktore byto zachowane w mocy do dnia 31 grudnia 2002 r.
na podstawie art. 5 ustawy z dnia 25 lipca 2001 r. o zmianie
ustawy o zawodzie lekarza weterynarii i izbach lekarsko-
-weterynaryjnych, ustawy o zwalczaniu choréb zakaznych
zwierzat, badaniu zwierzat rzeznych i migsa oraz o Inspek-
cji Weterynaryjnej oraz ustawy o organizacji hodowli i roz-
rodzie zwierzat gospodarskich (Dz. U. Nr 129, poz. 1438
i Nr 154, poz. 1790, z 2002 r. Nr 112, poz. 976 oraz z 2003 r.
Nr 52, poz. 450).
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z dnia 17 lipca 2003 r.

w sprawie nadania osobowosci prawnej Diakonii Kosciota Ewangelicko-Reformowanego
w Rzeczypospolitej Polskiej

Na podstawie art. 3 ust. 2 ustawy z dnia 13 maja
1994 r. o stosunku Panstwa do Kosciota Ewangelicko-
-Reformowanego w Rzeczypospolitej Polskiej (Dz. U.
Nr 73, poz. 324 oraz z 1998 r. Nr 59, poz. 375 i Nr 106,
poz. 668) zarzadza sie, co nastepuje:

8 1. Nadaje sie osobowos$¢ prawng jednostce orga-
nizacyjnej Kosciota Ewangelicko-Reformowanego

1 Minister Spraw Wewnetrznych i Administracji kieruje dzia-
tem administracji rzadowej — wyznania religijne, na pod-
stawie § 1 ust. 2 pkt 3 rozporzadzenia Prezesa Rady Mini-
stréw z dnia 14 marca 2002 r. w sprawie szczegétowego za-
kresu dziatania Ministra Spraw Wewnetrznych i Admini-
stracji (Dz. U. Nr 35, poz. 325 i Nr 58, poz. 533).

w Rzeczypospolitej Polskiej pod nazwa Diakonia Ko-
$ciota Ewangelicko-Reformowanego w Rzeczypospoli-
tej Polskiej z siedziba w Warszawie, powotanej przez
Synod Kosciota Ewangelicko-Reformowanego w Rze-
czypospolitej Polskiej.

8 2. Rozporzadzenie wchodzi w zycie po uptywie
14 dni od dnia ogtoszenia.

Minister Spraw Wewnetrznych i Administracji:
K. Janik



