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ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA | GOSPODARKI ZYWNOSCIOWEJ

z dnia 20 stycznia 1999 r.

w sprawie szczegotowych warunkéw weterynaryjnych wymaganych przy prowadzeniu skupu
i przetwoérstwa miesa zwierzat townych oraz jego sktadowaniu.

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

§ 1. Uzyte w rozporzadzeniu okreslenia oznaczaja:
1) zwierzyna gruba — dzikie zwierzeta kopytne,

2) zwierzyna drobna — dzikie ptactwo towne i inne
zwierzeta towne niekopytne przeznaczone do spo-
Zycia,

3) punkt skupu — zaktad stuzgcy do czasowego skta-
dowania tusz zwierzat fownych, bezposrednio po
odstrzeleniu, przed przekazaniem ich do zaktadu
przetwoérczego,

4) zaktad przetworczy — zaktad zajmujacy sie obrob-
kg miesa zwierzat townych, rozbiorem miesa na
elementy i przetwoérstwem.

§ 2. 1. Zaktad przetwdrczy powinien by¢ ogrodzony
oraz usytuowany na terenie wolnym od szkodliwych
i ucigzliwych zapachoéw, sadzy, dymow i innych zanie-
czyszczen przekraczajacych dopuszczalne poziomy.

2. Nawierzchnia drég wewnetrznych powinna byé
utwardzona, gtadka i skanalizowana.

3. Rozmieszczenie pomieszczen produkcyjnych po-
winno wyklucza¢ mozliwo$¢ zanieczyszczenia miesa
i zapewniac¢ utrzymanie catkowitego rozdziatu prac nie-
bezpiecznych sanitarnie (strefy brudne) i bezpiecznych
sanitarnie (strefy czyste).

§ 3. W zaktadzie przetwdrczym powinny znajdowacd
sie:
1) pomieszczenie do przetrzymywania tusz zwierzat
townych, wyposazone w urzadzenia chtodnicze,

2) pomieszczenie do skorowania lub skubania, z wydzie-
lonym oznakowanym miejscem do badania tusz,

3) pomieszczenie lub wydzielone miejsce do czasowe-
go przetrzymywania migsa tymczasowo zajetego,
pozostajacego do wytacznej dyspozycji powiato-
wego lekarza weterynarii,

4) przedrozbiorowy magazyn chtodzony, w przypadku

prowadzenia w zaktadzie rozbioru migsa na ele-
menty,
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5) pomieszczenie rozbioru miesa ze skuteczng wenty-
lacjg i systemem chtodniczym,

6) pomieszczenie do pakowania migsa, o temperatu-
rze nie wyzszej niz 10°C,

7) pomieszczenie chtodnicze lub zamrazalnicze do
sktadowania miesa,

8) pomieszczenie dla lekarza weterynarii,

9) pomieszczenie do przeprowadzania badania w kie-
runku wtosni,

10) szczelne, zamykane pomieszczenie do przechowy-
wania miesa i narzagdoéw uznanych za niezdatne do
spozycia, przy czym, jezeli nie jest ono opréznianie
codziennie, powinno by¢ chtodzone do temperatu-
ry 12°C,

11) pomieszczenie do przetrzymywania opakowan po-
$rednich i bezposrednich,

12) system chtodniczy zapewniajacy utrzymanie migesa
zwierzgt fownych w temperaturach okreslonych
w niniejszym rozporzadzeniu, przy czym skropliny
z tac pod parownikami powinny byé odprowadza-
ne wprost do instalacji kanalizacji technologiczne;j,

13) pomieszczenia do przetrzymywania srodkéw myja-
cych i odkazajacych,

14) szatnia przepustowa dla personelu z nienasigkliwy-
mi, nieprzepuszczalnymi i tatwymi do mycia po-
sadzkami oraz $cianami, umywalkami i ubikacjami,
przy czym ubikacje nie mogag by¢ potaczone bezpo-
érednio z pomieszczeniami produkcyjnymi, a umy-
walki i sptuczki w tych pomieszczeniach nie mogg
by¢ uruchamiane za pomoca dtoni lub przedramie-
nia,

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

16) myjnia $rodkéw transportu umozliwiajgca myC|e
w temperaturze ponizej 0°C,

17) rozdzielczy system kanalizacji sanitarnej i techno-
logicznej,

18) pomieszczenie do przechowywania oraz zatadunku
i wytadunku surowca,

19) pomieszczenie do badania weterynaryjnego,
20) pomieszczenie do ekspedycji towaru.

8 4. 1. W pomieszczeniach zaktadu przetwodrczego,
w ktérych dokonywany jest rozbiér migsa zwierzat
townych oraz w ktérych mieso zwierzat townych jest
poddawane obrdbce lub magazynowane, a takze w ko-
rytarzach, poprzez ktére to mieso jest transportowane,
powinny znajdowac sie:

1) trwate nienasiagkliwe i nieprzepuszczalne posadzki,
tatwe do mycia i odkazania, umozliwiajace swo-
bodny odptyw wody do instalacji sciekowych,
7 wyjatkiem pomieszczen do przechowywania lub
mrozenia miesa,

2) $ciany z nienasiakliwych, nieprzepuszczalnych ma-
teriatéw do wysokosci co najmniej 2 m, a w po-
mieszczeniach  zamrazalniczych, chtodniczych
i magazynowych, co najmniej do wysokosci zawie-
szenia lub sktadowania, o jasnej zmywalnej powto-

ce, tatwe] do odkazania, przy czym styki miedzy
$cianami oraz $cian z posadzkami powinny by¢ za-
okraglone, z wyjatkiem pomieszczen chtodni, za-
mrazalni i tuneli zamrazalniczych, a promien za-
okraglenia powinien by¢ nie mniejszy niz 6 cm,

3) urzadzenia wentylacyjne i urzadzenia wyciaggowe
do pary, zapobiegajgce osadzaniu sige skroplin na
suficie lub konstrukcjach, umozliwiajgce przeptyw
powietrza jedynie ze stref czystych do brudnych za-
ktadu przetwoérczego,

4) naturalne lub sztuczne oswietlenie nie znieksztatca-
jace koloréw, o natezeniu $wiatta co najmnie;j:
a) 540 Ix we wszystkich punktach badania wetery-
naryjnego — mierzonym na powierzchni bada-
nego miesa lub narzadéw wewnetrznych,

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

c) 120 Ix w innych pomieszczeniach lub miejscach

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

5) jasne sufity o powierzchni tatwo zmywalnej i niena-
sigkliwej, skonstruowane w spos6b uniemozliwia-
jacy gromadzenie sie brudu lub plesni,

6) zlokalizowane jak najblizej stanowisk pracy urzadze-
nia do mycia i dezynfekcji rgk z doprowadzong bie-
zacg woda o temperaturze 35—40°C, zaopatrzone
w srodki myjace i dezynfekcyjne oraz reczniki jedno-
razowego uzytku, przy czym krany nie moga by¢
uruchamiane za pomoca dtoni lub przedramienia,

7) urzadzenia do odkazania narzedzi w wodzie o tem-
peraturze minimum 82°C, przy czym doptyw wody
nie moze byé regulowany indywidualnie, a przelew
wody nie powinien odbywacé sie do umywalek.

2. Instalacja kanalizacyjna odprowadzajgca $cieki
z pomieszczen, o ktérych mowa w ust. 1, nie moze
przebiegaé¢ przez pomieszczenia produkcyjne lub po-
mieszczenia, w ktorych znajduje sie migso, przy czym
kratki lub kanaty sciekowe powinny by¢ zaopatrzone
w urzgdzenia zapobiegajgce wydostawaniu sie zapa-
chdw i cofaniu sie Sciekow.

3. Drzwi z urzadzeniami samozamykajgcymi w po-
mieszczeniach produkcyjnych, zamrazalniach i tune-
lach zamrazalniczych powinny by¢ wykonane z mate-
riatu nie ulegajgcego korozji, tatwo zmywalnego, nie-
nasigkliwego i nieprzepuszczalnego oraz odpornego
na uszkodzenia. Jezeli drzwi sg z drewna, powinny by¢
obudowane. Stosowanie drewna dopuszcza sie jedy-
nie w magazynie migsa opakowanego i magazynie
opakowan.

4. Materiaty izolacyjne stosowane w pomieszcze-
niach, o ktérych mowa w ust. 1, powinny by¢ gtadkie
i bezwonne.

5. W wejsciach do oddziatow produkcyjnych po-
winny by¢ zamontowane myijki do butéw, a w przypad-
ku recznego mycia butéw — przy myjkach powinny
by¢ zainstalowane umywalki.

8 5. W zaktadzie przetwoérczym nalezy zainstalowaé
skuteczne zabezpieczenie przed dostepem owadéw
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i gryzoni, z tym ze w pomieszczeniach produkcyjnych
zabronione jest stosowanie urzadzeh przeciw owa-
dom.

§ 6. 1. Krajalnice, pojemniki, tasmy przenosnikdw,
pity mechaniczne, noze, stalki i inny sprzet powinny
by¢ wykonane z materiatéw odpornych na korozje, ta-
twych do mycia i odkazania. Powierzchnie, z ktérymi
styka sie mieso, tacznie z potgczeniami i spawami, po-
winny by¢ gtadkie, nie malowane, odporne na dziata-
nie srodkéw chemicznych.

2. Pojemniki uzywane w zaktadzie przetwdrczym
nalezy oznaczy¢ pasem o szerokosci 10 cm:

1) pasem czarnym — pojemnik na $mieci,

2) pasem zé6ttym — pojemnik do produktéw niejadal-
nych (odpady poubojowe),

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

3. Pojemniki dla czasowego przetrzymywania mie-
sa niezdatnego do spozycia powinny by¢ szczelnie za-
mykane i wykonane z materiatu nierdzewnego.

&8 7. W pomieszczeniach z kontrolowang temperatu-
rg wymagane sg termometry oraz urzadzenia do cig-
gtej rejestracji temperatury i wilgotnosci. Podziatka ter-
mometru powinna by¢ o doktadnosci 0,5°C, przy czym
1 cm jej dtugosci nie moze obejmowac wiecej niz 4°C.

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

2. Do wytworzenia pary wodnej dla urzadzen
chtodniczych i celéw przeciwpozarowych dopuszczal-
ne jest uzywanie wody niezdatnej do picia, zwanej da-
lej ,woda do celéw technicznych”.

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

4, Przewody wody nalezy oznaczyé opaskami o sze-

rokosci 10 cm na koncdwkach, w sposob nastepujacy:

1) przewodd z woda do celow technicznych — kolorem
niebieskim,

2) przewdd z woda goraca zdatng do picia — kolorem
czerwonym,

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

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

& 9. 1. Kazda osoba, ktérej rodzaj pracy wymaga
stykania sie z migsem lub pracujaca w pomieszcze-
niach, w ktorych znajduje sie migso, powinna uzywac
czystej, w jasnym kolorze, odziezy roboczej i obuwia
roboczego, fartucha ochronnego oraz nakrycia gtowy
catkowicie zastaniajgcego wtosy.

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

3. Rece oso6b, o ktorych mowa w ust. 1, w czasie
pracy powinny by¢ wolne od bizuterii oraz zegarkdw.

4. Kazda osoba majgca kontakt z migsem powinna
utrzymywac rece w czystosci i doktadnie je odkazaé.
Osoby, ktore mialy kontakt z zanieczyszczonym mie-
sem, powinny bezzwtocznie umyé i odkazié rece.

5. Palenie tytoniu, zucie gumy, jedzenie i picie do-
zwolone jest tylko w miejscach wyznaczonych.

6. Warunki zdrowotne osob, o ktorych mowa
w ust. 1, okreslajg odrebne przepisy.

§ 10. 1. Srodki myjace i dezynfekcyjne powinny by¢
przetrzymywane w wydzielonym, zamykanym po-
mieszczeniu, a ich stosowanie nie moze stwarzaé za-
grozenia dla surowca lub produktu.

2. Urzadzenia i sprzet myte z uzyciem srodkéw my-
jacych i dezynfekcyjnych powinny byé natychmiast do-
ktadnie sptukane wodg zdatng do picia.

3. W pomieszczeniach produkcyjnych nie nalezy
uzywacé srodkdw transportu o napedzie spalinowym.

& 11. Przepisy 82,83 pkt2,3,10i112,84,5,7i10
stosuje sie odpowiednio do punktéw skupu.

&8 12. 1. Pomieszczenia, urzadzenia i sprzet moga
by¢ uzywane wytacznie zgodnie z ich przeznaczeniem.

2. Pomieszczenia, urzadzenia i sprzet, majgce kon-
takt z migsem, powinny by¢ utrzymywane w stanie hi-
gienicznym i technicznym wykluczajgcym mozliwosé
Zanieczyszczenia miesa.

3. Migso zwierzat townych lub pojemniki z tym mig-
sem nie moga stykaé sie z posadzkami lub $cianami,
a ich odiegtosé¢ od posadzek lub $cian nie moze byé
mniejsza niz 30 cm.

8 13. Osoby, ktére ze wzgledu na stan zdrowia mo-
ga spowodowaé zanieczyszczenie mikrobiologiczne
miesa, powinny by¢é natychmiast odsuniete od pracy.

8 14. W pomieszczeniach rozbioru i pakowania mie-
sa temperatura nie moze by¢ wyzsza niz 10°C.

§ 15. 1. Do punktu skupu lub zaktadu przetwércze-
go powinny by¢ przyjmowane, z zastrzezeniem ust. 2,
tusze zwierzyny townej wytrzewionej w miejscu od-
strzelenia.

2. Dopuszcza sie przyjmowanie do zaktadu prze-
twérczego nie wytrzewionych tusz drobnej zwierzyny.

8 16. 1. Tusze zwierzat townych powinny byé¢ do-
starczone do zaktadu przetwodrczego lub do punktu
skupu niezwtocznie, w miare mozliwosci w ciggu 12
godzin od odstrzelenia zwierzat.

2. Przewdz miesa zwierzat townych z punktu skupu
do zaktadu przetworczego powinien odbywaé sie
w sposoOb zapewniajgcy identyfikacje tusz i narzadéw
wewnetrznych.
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§ 17. 1. Wytrzewianie tusz powinno byé dokonywa-
ne natychmiast po dostarczeniu do zaktadu przetwoér-
czego, jezeli nie byto przeprowadzone na towisku. Ptu-
ca, serce, watroba, nerki i $ledziona moga by¢ odtaczo-
ne od tuszy pod warunkiem ich oznakowania umozli-
wiajacego identyfikacje z tusza albo powinny pozosta-
waé w naturalnym potfaczeniu z tusza.

2. Zezwala sie na oddzielenie gtowy lub dolnych
odcinkéw konczyn na towisku pod warunkiem zabez-
pieczenia migsa przed zanieczyszczeniem.

3. Zabrania sie skérowania tusz na fowisku oraz
usuwania jakichkolwiek czesci z tuszy, z wyjatkiem wy-
padkéw okreslonych w ust. 11 2.

4. Do czasu ukonczenia badania tusze i narzady nie
badane nie moga stykac sie ze zbadanymi, a wycinanie
jakichkolwiek czesci tuszy lub narzgddéw wewnetrznych
jest zabronione.

8 18. 1. Rozbidr tusz lub pditusz grubej zwierzyny
townej powinien odbywacé sie w zaktadzie przetwor-
czym.

2. Mieso zwierzat fownych wprowadzone do po-
mieszczenia rozbioru miesa podlega badaniu i w razie
potrzeby wykrawaniu.

3. W czasie rozbioru, odkostniania i pakowania
temperatura wewnetrzna miesa w przypadku grubej
zwierzyny nie moze by¢ wyzsza niz 7°C oraz 4°C w przy-
padku zwierzyny drobnej.

4. Temperatura narzadéw wewnetrznych i gtow nie
moze byé wyzsza niz 3°C.

£ 19. 1. Rozbiér migsa powinien by¢ przeprowadza-
ny w sposob wykluczajgcy jego zanieczyszczenie, przy
czym odtamki kosci, skrzepy krwi i widoczne wezly
chtonne powinny by¢ usuniete.

2. Niezwtocznie po rozbiorze i pakowaniu migso
powinno by¢ przekazane do pomieszczenia chiodni-
czego lub zamrazalniczego.

3. Czyszczenie miesa zwierzat townych moze odby-
wac sig wylgcznie poprzez wycinanie miejsc zmienio-
nych chorobowo lub zanieczyszczonych.

&8 20. W pomieszczeniach, w ktérych dokonywany
jest rozbiér migsa zwierzagt fownych, wymagane jest
state odkazanie narzedzi, a jego czestotliwo$é powinna
by¢ okreslona w zaktadowych programach mycia i od-
kazania.

§ 21. Pozyskane w wyniku rozbioru migso zwierzat
townych niezdatne do spozycia powinno by¢ groma-
dzone w szczelnie zamykanych pojemnikach lub w po-
mieszczeniu, o ktérym mowa w 8§ 3 pkt 10.

8§ 22. W zaktadzie przetworczym powinien byé spo-
rzadzony, w uzgodnieniu z powiatowym lekarzem we-
terynarii, plan technologiczny zaktadu, obejmujacy:

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

2) plan dystrybucji wody z zaznaczeniem przewodoéw
wody zdatnej do picia i do celéw technicznych, sie-
pych zakoniczen i miejsc poboru wody,

3) zaznaczenie drdg surowca, potproduktdw i produk-
téw gotowych,

4) miejsca wytozenia srodkéw przeciw gryzoniom na
obrzezach zaktadu i w pomieszczeniach technicz-
nych.

§ 23. 1. Materiaty opakowaniowe powinny odpo-
wiadaé wymaganiom higienicznym, a w szczegodlno-
sci

1) nie moga powodowac zmian organoleptycznych
miesa,

2) nie moga powodowa¢é przenikania do migsa sub-
stancji szkodliwych dla zdrowia ludzkiego,

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

2. Materialy opakowaniowe mogg byé uzywane po-
wtdrnie, jezeli sg wykonane z materiatu odpornego na
korozje, tatwego do mycia i odkazania.

3. Jezeli migso lub narzady wewnetrzne pakowane
sg w materiaty bedgce w bezposrednim kontakcie
z miesem lub narzagdami (opakowania bezposrednie),
materiaty te powinny by¢ przezroczyste i bezbarwne
oraz odpowiada¢ wymaganiom okreslonym w ust. 1
pkt 1i 2.

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

§ 24. 1. Opakowania powinny by¢ przetrzymywane
w pomieszczeniu wydzielonym, zabezpieczonym przed
gryzoniami i owadami, w warunkach zabezpieczaja-
cych je przed zanieczyszczeniem.

2. Opakowania nie powinny byé przetrzymywane
bezposrednio na posadzkach, lecz na podktadach o wy-
sokosci co najmniej 30 cm.

3. Materiaty opakowaniowe dostarczane do po-
mieszczenia pakowania powinny byé bezzwtocznie
uzywane.

4. Osoby majace bezposredni kontakt z migsem nie
moga pracowac przy sktadowaniu i przenoszeniu opa-
kowan.

&8 25. 1. Rozbior, wykrawanie i zamykanie migsa
w opakowania bezposrednie mozie odbywac sie w jed-
nym pomieszczeniu.

2. Pakowanie migsa w opakowania posrednie po-
winno odbywa¢ sie w oddzielnym pomieszczeniu, kté-
re moze faczy¢ sie z pomieszczeniem wymienionym
w ust. 1 jedynie otworem $ciennym.

3. Temperatura pomieszczenia wymienionego
w ust. 2 nie moze by¢ wyzsza niz 10°C, a czynnosci pa-
kowania powinny odbywac sie w jak najkrotszym cza-
sie.
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§ 26. 1. Bezposrednio po opakowaniu migso powin-
no by¢ przekazane do magazynu chtodniczego lub za-
mrazalni.

2. W opakowaniu posrednim moze znajdowa¢ sie
mieso pochodzace wylacznie od tego samego gatunku
Zwierzat.

§ 27. 1. Migso moze by¢ zamrazane w tuszach, poét-
tuszach, éwiercétuszach, 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 miegsa.
W takich przypadkach zamrazanie przeprowadza sie
bezposrednio po okresie dojrzewania.

3. Mrozone migso zwierzat townych powinno osia-
gnac¢ temperature minus 12°C lub nizsza, a nastgpnie
nie moze by¢ przetrzymywane w temperaturze wyzszej
niz minus 12°C. Migso mrozone powinno by¢ oznako-
wane w sposéb okreslajacy miesiac i rok jego zamro-
Zenia.

§ 28. 1. Opakowane mieso zwierzat townych nie
moze byé sktadowane w jednym pomieszczeniu z mig-
sem nie opakowanym.

2. W pomieszczeniach, w ktérych przetrzymywane
jest mieso zwierzgt townych, nie wolno przetrzymywacé
innych towardw, szczegodlinie takich, ktére moga powo-
dowac¢ zmianeg cech organoleptycznych miesa lub jego
zanieczyszczenie.

3. Temperatura sktadowania migsa zwierzat fow-
nych podlega ciagtej rejestracji. Wykresy lub wydruki
tych temperatur powinny by¢ przechowywane przez
okres nie krétszy niz 3 lata.

§ 29. Dalsze przetwarzanie migsa zwierzat fownych
moze odbywac sie wytagcznie w zaktadach przetwarza-
jacych migso, z tym ze rozbiér i przetwarzanie miesa
zwierzat townych w zaktadach przeznaczonych do roz-
bioru lub przetwarzania migsa wotowego, wieprzowe-
go, baraniego lub koziego moze odbywa¢ sie pod wa-
runkiem, ze czynnosci te przeprowadzane bedg w od-
dzielnych cykiach produkcyjnych.

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

Minister Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej:
J. Janiszewski



