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ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU WSI"

z dnia 11 wrzes$nia 2002 r.

w sprawie sposobu uzdatnienia miesa warunkowo zdatnego do spozycia oraz postepowania
z miesem niezdatnym do spozycia.

Na podstawie art. 29 ust. 6 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. z 1999 r. Nr 66, poz. 752, z 2001 r.
Nr 29, poz. 320, Nr 123, poz. 1350 i Nr 129, poz. 1438
oraz z 2002 r. Nr 112, poz. 976) zarzadza sie, co naste-
puje:

8 1. Uzdatnieniu podlega, uznane za warunkowo
zdatne do spozycia, mieso:

1) bydta i $win, u ktérych w tuszy, gtowie i narzagdach
wewnetrznych wykryto do 10 wagrow u bydta —
Cysticercus bovis albo wagrow u swin — Cysticer-
cus cellulose;

2) swin, pochodzace od niekastrowanych knuréw,
obojnakéw i wnetréw o wadze tuszy powyzej
80 kg, ktére po 24 godzinach od badania wydziela
nieznaczny zapach ptciowy;

3) swin, dzikéw, nutrii i koni, w przypadku gdy zacho-
dzi podejrzenie, ze nie zostato poddane badaniu na
wtosnie;

4) w ktérym w trakcie badania laboratoryjnego wykry-
to pateczki Salmonelli, lecz zwierzeta, od ktérych
pochodzito to migso, nie wykazywaty klinicznej po-
staci salmonellozy.

§ 2. 1. W celu uzdatnienia mieso, o ktorym mowa
w 8 1 pkt 1, chtodzi sie przez 24 godziny w wydzielonej
czesci chtodni, w temperaturze od 0°C do 2°C, a na-
stepnie mrozi sie je, z zastrzezeniem ust. 2 i 3.

2. Przed mrozeniem migso moze zosta¢ poddane
rozbiorowi na elementy albo rozdrobnione na kawafki
w wydzielonym pomieszczeniu rzezni albo w odreb-
nym cyklu produkcyjnym w dziale rozbioru.

3. Migso poddane rozbiorowi na elementy albo roz-
drobnione na kawatki przed zamrozeniem pakuje sig,
a rozdrobnione na kawatki — formuje w pakiety o gru-
bosci nie wigkszej niz 50 cm, a nastgpnie umieszcza
w pojemnikach; pojemniki i pakiety zaopatruje sie
w etykiety, na ktérych podaje sie date i godzine umiesz-
czenia w zamrazalni.

4. Temperatura miesa w trakcie rozbioru, rozdrab-
niania i pakowania nie moze byé wyzsza niz 7°C.

5. Temperature w pomieszczeniach, w ktérych do-
konuje sie rozbioru, rozdrabniania i pakowania miesa,
mierzy sie i rejestruje za pomoca automatycznych
urzadzen.

6. W zamrazalni pomiedzy pojemnikami z miesem
nalezy zachowaé przestrzen umozliwiajgcg swobodna

cyrkulacje zimnego powietrza; pojemniki nie moga by¢
umieszczane bezposrednio na posadzce ani nie moga
stykaé sie ze $cianami pomieszczenia.

7. Temperatura powietrza w zamrazalni powinna
wynosié nie wiecej niz —18°C; czas mrozenia nie powi-
nien by¢ krétszy niz 144 godziny.

§ 3. 1. W celu uzdatnienia mieso, o ktérym mowa
w 8 1 pkt 2, chtodzi sie przez 24 godziny w wydzielonej
czesci chtodni, w temperaturze od 0°C do 2°C, z zastrze-
zeniem ust. 2.

2. Przed chtodzeniem mieso moze zosta¢ poddane
rozbiorowi na elementy albo rozdrobnione na kawatki
w wydzielonym pomieszczeniu rzezni albo w odreb-
nym cyklu produkcyjnym w dziale rozbioru.

3. Temperatura migesa w trakcie rozbioru albo roz-
drabniania nie moze by¢ wyzsza niz 7°C.

4. Temperature w pomieszczeniach, w ktérych do-
konuje sie rozbioru albo rozdrabniania miesa, mierzy
sie i rejestruje za pomoca automatycznych urzadzen.

§ 4. 1. W celu uzdatnienia mieso, o ktorym mowa
w 8§ 1 pkt 3, mrozi sig, z zastrzezeniem ust. 2 i 3.

2. Przed mrozeniem mieso moze zostaé poddane
rozbiorowi na elementy albo rozdrobniona na kawatki
w wydzielonym pomieszczeniu rzezni albo w odreb-
nym cyklu produkcyjnym w dziale rozbioru.

3. Mieso poddane rozbiorowi na elementy albo roz-
drobnione na kawatki przed zamrozeniem pakuje sie,
a rozdrobnione na kawatki — formuje w pakiety o gru-
bosci nie wiekszej niz 50 cm, a nastepnie umieszcza
w pojemnikach; pojemniki i pakiety zaopatruje sie
w etykiety, na ktérych podaje sie date i godzine umiesz-
czenia w zamrazalni.

4. Temperatura miesa w trakcie rozbioru, rozdrab-
niania i pakowania nie moze byé wyzsza niz 7°C.

5. Temperature w pomieszczeniach, w ktérych do-
konuje sie rozbioru, rozdrabniania i pakowania miesa,
mierzy sie i rejestruje za pomocag automatycznych
urzadzen.

6. W zamrazalni pomiedzy pojemnikami z migsem
nalezy zachowac przestrzen umozliwiajgcg swobodna
cyrkulacje zimnego powietrza; pojemniki nie moga by¢
umieszczane bezposrednio na posadzce ani nie moga
stykac sie ze scianami pomieszczenia.
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7. Mrozenie odbywa sie w temperaturze nie wyz-
szej niz -25°C, a czas mrozenia w przypadku:

1) pottusz — wynosi 480 godzin;

2) migsa uformowanego w pakiety o grubosci nie
wiekszej niz 50 cm — wynosi 480 godzin;

3) migsa uformowanego w pakiety o grubosci nie
wiekszej niz 25 cm — wynosi 240 godzin.

§ 5. 1. W celu uzdatnienia mieso, o ktorym mowa
w 8 1 pkt 4, chtodzi sie w warunkach okreslonychw § 2
ust. 1.

2. Schtodzone migso poddaje sie rozbiorowi na ele-
menty albo rozdrabnia sie na kawatki w wydzielonym
pomieszczeniu rzezni albo w odrebnym cyklu produk-
cyjnym w dziale rozbioru.

3. Poddane rozbiorowi albo rozdrobnione mieso
gotuje sie w wodzie, z zastrzezeniem ust. 4, przez co
najmniej:

1) 150 minut — w temperaturze wrzenia albo

2) 10 minut — w temperaturze nie mniejszej niz 80°C,
mierzonej w centralnym punkcie miesa, przy czym
grubos¢ miesa nie moze by¢ wigksza niz 10 cm.

4. Mieso umieszczone w opakowaniach hermetycz-
nych (puszki) poddaje sie obrébce termicznej przez co
najmniej:

1) 4 minuty — w stale utrzymywanej temperaturze nie
mniejszej niz 121°C, mierzonej w sposob ciagty,
w centralnym punkcie puszki i rejestrowanej auto-
matycznie albo

2) 4 minuty — w temperaturze nie mniejszej niz 121°C,
zmierzonej w centralnym punkcie puszki, a nastep-
nie przechowuje sie przez co najmniej:

a) 7 dni w temperaturze 37°C, w przypadku puszek
o0 masie nie wigkszej niz 1 kg albo

b) 10 dni w temperaturze 37°C, w przypadku puszek
o masie wiekszej niz 1 kg.

8 6. Uznane za niezdatne do spozycia mieso:

1) zakwalifikowane jako materiat szczegdlnego ryzyka
— spala sie lub grzebie;

2) w ktérym nie stwierdzono drobnoustrojow choro-
botwdrczych, zatruwaczy miesa, pasozytow szko-
dliwych dla ludzi lub zwierzat, niebedace w stanie
rozktadu gnilnego, pod warunkiem ze zwierze, od
ktérego je pozyskano, nie byto dotkniete posoczni-
ca lub ropnicg — przetwarza sie na $rodki zywienia
zwierzat albo przekazuje sie jednostkom badaw-
czo-rozwojowym, na ich umotywowany wniosek,
dla celéow badawczych.

8 7. 1. Mieso niezdatne do spozycia po odpowied-
nim oznakowaniu umieszcza sie w szczelnym pojemni-
ku, a nastepnie sktaduje sie w magazynie migsa nie-
zdatnego do spozycia w temperaturze:

1) nie wyzszej niz 7°C, jednak nie dtuzej niz 7 dni, albo

2) wyzszej niz 7°C, jednak nie dtuzej niz 24 godziny
w okresie od dnia 1 kwietnia do dnia 20 grudnia,
a w okresie od dnia 21 grudnia do dnia 31 marca —
nie dfuzej niz 48 godzin.

2. Niedozwolone jest przechowywanie migsa nie-
zdatnego do spozycia w pomieszczeniach magazyno-
wych przeznaczonych na odpady.

3. Temperatura magazynu, gdzie sktaduje sie mie-
so niezdatne do spozycia, powinna by¢ rejestrowana.

4. Bezposrednio po kazdorazowym oprdznieniu
magazynu miesa niezdatnego do spozycia przeprowa-
dza sie czyszczenie, mycie i dezynfekcje tego magazy-
nu.

8 8. Magazyn miesa niezdatnego do spozycia wy-
posaza sie w:

1) trwate i nienasigkliwe, tatwe do mycia i odkazania
posadzki, ze spadkiem w kierunku instalacji kanali-
zacyjnej, przy czym kratki lub kanaty sciekowe po-
winny by¢ zaopatrzone w urzadzenia zapobiegaja-
ce wydostawaniu sie zapachow i cofaniu sie $cie-
kow;

2) éciany wykonane z materiatéw nienasigkliwych
i nieprzepuszczalnych, do wysokosci co najmniej
2 metrdw, o jasnej powierzchni, tatwej do zmywa-
nia i odkazania; styki miedzy $cianami oraz $cian
z posadzkami powinny by¢ zaokraglone, a promien
zaokraglenia powinien byé nie mniejszy niz 6 cm;

3) sufity jasne o powierzchni tatwej do zmywania, wy-
konane z materiatu zapobiegajacego osadzaniu sie
brudu i ples$ni;

4) drzwi wykonane z materiatu odpornego na korozje
i uszkodzenia, tatwego do mycia, nieprzepuszczal-
nego i nienasigkliwego; jezeli drzwi wykonane sa
z drewna, powinny byé obudowane materiatem
odpornym na korozje i uszkodzenia;

5) punkty $Swietlne zabezpieczone ostonami;

6) urzadzenia zabezpieczajgce przed dostepem szkod-
nikow i owadow.

§ 9. 1. Mieso niezdatne do spozycia przewozi sig
w pojemnikach, catkowicie obudowanymi oraz szczel-
nymi srodkami transportu, z zastrzezeniem ust. 3.

2. Niedozwolone jest jednoczesne przewozenie
tym samym $rodkiem transportu miesa warunkowo
zdatnego do spozycia i migsa niezdatnego do spozycia,
a takze przewozenie takiego migsa razem z migesem
zdatnym do spozycia lub innymi towarami.

3. Dopuszcza sie przewdz migsa niezdatnego do
spozycia srodkiem transportu przykrytym plandeka.

4. Pojemniki i $rodki transportu uzywane do prze-
wozu miesa niezdatnego do spozycia oraz urzadzenia
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i sprzet, ktére miaty kontakt z tym miesem, oczyszcza 8 10. Rozporzadzenie wchodzi w zycie po uptywie
sig, myje i dezynfekuje po kazdorazowym ich uzyciu, 14 dni od dnia ogtoszenia.

a materiaty uzyte do opakowania tego miesa niszczy
sie. Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi: J. Kalinowski

) Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi kieruje dziatem administracji rzadowej — rolnictwo na podstawie § 1 ust. 2 pkt 1 rozpo-
rzagdzenia Prezesa Rady Ministrow z dnia 29 marca 2002 r. w sprawie szczegétowego zakresu dziatania Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi (Dz. U. Nr 32, poz. 305).



