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ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU WSI"

z dnia 9 kwietnia 2003 r.

w sprawie szczegétowych warunkow weterynaryjnych wymaganych przy rozbiorze, przetwdérstwie,
sktadowaniu i transporcie migesa zwierzat townych oraz wzoréw swiadectw zdrowia dla tego miesa
i jego przetworow

Na podstawie art. 32 pkt 2 ustawy z dnia 24 kwiet-
nia 1997 r. o zwalczaniu choréb zakaznych zwierzat,
badaniu zwierzat rzeznych i migsa oraz o Inspekcji
Weterynaryjnej (Dz. U. z 1999 r. Nr 66, poz. 752, z p6zn.
zm.2)) zarzadza sie, co nastepuje:

8 1. Uzyte w rozporzgdzeniu okreslenia oznaczaja:
1) ,zwierzyna gruba” — dzikie zwierzeta kopytne;

2) ,zwierzyna drobna” — dzikie ptactwo towne oraz
dzikie ssaki z rodziny zajgcowatych (Leporidae).

1 Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi kieruje dziatem admini-
stracji rzadowej — rolnictwo, na podstawie 8 1 ust. 2 pkt 1
rozporzadzenia Prezesa Rady Ministréw 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. 1350 i Nr 129, poz. 1438, z 2002 r. Nr 112, poz. 976
oraz z 2003 r. Nr 52, poz. 450.

8 2. 1. Obrébka migsa zwierzat townych oraz roz-
bidr i przetwdrstwo tego miesa odbywa sie w specjal-
nie do tego celu przeznaczonym obiekcie, zwanym da-
lej ,zaktadem przetwodrstwa miesa”, z zastrzezeniem
ust. 21 3.

2. Obrébka miesa zwierzyny grubej oraz rozbiér
i przetworstwo tego miesa moze odbywacé sie w zakta-
dach przetwérstwa miesa wieprzowego, wotowego,
owczego i koziego, jezeli:

1) zaktady te spetniajg warunki weterynaryjne, okre-
$lone dla nich w odrebnych przepisach;

2) wyposazenie tych zaktadéw bedzie przystosowane
do obrobki migsa zwierzyny grubej oraz rozbioru
i przetworstwa tego miesa;

3) obrébka miesa zwierzyny grubej oraz rozbior i prze-
twérstwo tego miesa odbywaé sie bedzie w od-
dzielnych pomieszczeniach lub w oddzielnych cy-
klach produkcyjnych, w sposdb umozliwiajgcy
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identyfikacje miesa poszczegdlnych gatunkéw
zwierzat;

4) zaktady te zostana dopuszczone do prowadzenia
obrobki oraz rozbioru i przetwdrstwa miesa zwie-
rzyny grubej decyzjg powiatowego lekarza wetery-
narii.

3. Obrébka miegsa zwierzyny drobnej oraz rozbior
i przetwodrstwo tego miesa moze odbywac sie w zakta-
dach przetwérstwa migesa drobiowego, jezeli:

1) zaktady te spetniajg warunki weterynaryjne, okre-
$lone dla nich w odrebnych przepisach;

2) wyposazenie tych zaktadéw bedzie przystosowane
do obrébki miesa zwierzyny drobnej oraz rozbioru
i przetworstwa tego miesa;

3) obrobka miesa zwierzyny drobnej oraz rozbiér
i przetworstwo tego miesa odbywac sie bedzie
w oddzielnych pomieszczeniach lub w oddzielnych
cyklach produkcyjnych, w sposéb umozliwiajgcy
identyfikacje miesa poszczegdlnych gatunkéw
zwierzat;

4) zaktady te zostang dopuszczone do prowadzenia
obrébki oraz rozbioru i przetwdrstwa migsa zwie-
rzyny drobnej decyzjg powiatowego lekarza wete-
rynarii.

8 3. 1. Zaktad przetwérstwa miesa powinien by¢:
1) ogrodzony;

2) usytuowany na terenie wolnym od szkodliwych
i uciazliwych zapachéw, sadzy, dyméw i innych za-
nieczyszczen;

3) zabezpieczony przed dostepem owadow i gryzoni,
przy czym urzadzen przeciw owadom nie stosuje
sie w pomieszczeniach produkcyjnych.

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

8 4. 1. W zaktadzie przetwodrstwa migsa zapewnia
sie:
1) wystarczajaca ilos¢ biezacej zimnej i cieptej wody
przeznaczonej do spozycia przez ludzi;

2) rozdzielczy system kanalizacji sanitarnej i technolo-
gicznej.

2. Punkty czerpalne wody przeznaczonej do spozy-
cia przez ludzi zaopatruje sie w zawory zapobiegajace
wstecznemu zassaniu.

3. Do wytworzenia pary wodnej, dla urzadzen
chtodniczych oraz do celéw ochrony przeciwpozaro-
wej dopuszcza sie uzywanie wody do celow przemy-
stowych.

4. Przewody doprowadzajgce wode do celéw prze-
mystowych:

1) powinny byé oznaczone w sposéb umozliwiajacy
ich odrdznienie od przewodéw doprowadzajgcych
wode przeznaczong do spozycia przez ludzi;

2) nie moga przebiegaé przez pomieszczenia produk-
cyjne lub pomieszczenia, w ktérych znajduje sie
migso.

5. Urzadzenia, w ktérych woda jest uzywana do ce-
I6w produkecyjnych, sanitarnych lub chtodniczych, ta-
czy sie bezposrednio z kanalizacja.

8 5. 1. Na terenie zaktadu przetwérstwa migsa po-
winna znajdowaé¢ sie myjnia $rodkdéw transportu,
umozliwiajgca mycie w temperaturze ponizej 0°C, przy
czym nie jest ona wymagana w przypadku chtfodni
sktadowych, w ktérych znajduje sie wytagcznie mieso
opakowane.

2. Dopuszczalne jest korzystanie z myjni srodkow
transportu znajdujacej sie poza zaktadem przetwor-
stwa miesa, jezeli myjnia ta posiada rozdzielczy system
kanalizacji sanitarnej i technologicznej.

8 6. Zabrania sie wprowadzania i utrzymywania
zwierzat na terenie zaktadu przetwdrstwa miesa.

8 7. 1. W zaktadzie przetwodrstwa miesa znajduja sie
nastepujace pomieszczenia:

1) do przechowywania tusz zwierzgt townych w pozy-
cji wiszacej, wyposazone w urzgdzenia chtodnicze;

2) do skoérowania albo skubania i wytrzewiania,
z miejscem do badania tusz, jezeli czynnosci skoro-
wania albo skubania i wytrzewiania odbywaja sie
w zaktadzie przetwodrstwa miesa;

3) do przetrzymywania migesa tymczasowo zajetego
(moze to byé wydzielone miejsce), pozostajgce pod
wytacznag kontrolg powiatowego lekarza weterynarii;

4) przedrozbiorowy magazyn chtodzony, w przypadku
prowadzenia w zaktadzie przetwdrstwa miesa roz-
bioru miesa na elementy;

5) do rozbioru miesa, w ktéorym nalezy utrzymywaé
temperature nie wyzsza niz 12°C;

6) do pakowania migsa, w ktérym nalezy utrzymywadé
temperature nie wyzszg niz 10°C, jezeli czynnosci
pakowania odbywaja sie w zaktadzie przetwoérstwa
miesa;

7) chtodnicze lub zamrazalnicze do sktadowania mie-
sa;

8) do przeprowadzania badania na wto$nie;

9) do przechowywania migsa i narzadéw wewnetrz-
nych uznanych za niezdatne do spozycia, ktére po-
winno by¢ zamykane i szczelne, przy czym, jezeli nie
jest ono oprézniane codziennie, temperatura we-
wnatrz pomieszczenia nie moze przekraczaé 12°C;

10) do przetrzymywania opakowan, jezeli czynnosci
pakowania odbywaja sie w zaktadzie przetwoérstwa
miesa;

11) do przetrzymywania srodkdéw myjacych i dezynfek-
cyjnych, ktére powinno byé zamykane;

12) do przechowywania oraz zatadunku i wytadunku
surowca;
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13) do ekspedycji towaru;

14) szatnia przepustowa dla personelu, spetniajgca wy-
magania okreslone w przepisach dotyczacych bez-
pieczenhstwa i higieny pracy, przy czym krany umy-
walek znajdujgcych sie w szatni nie moga by¢ recz-
nie uruchamiane;

15) myjnia sprzetu ruchomego podzielona na strefe
o niskim i wysokim stopniu zagrozenia mikrobiolo-
gicznego.

2. Pomieszczenia produkcyjne w zaktadzie prze-
twoérstwa miesa powinny byé rozmieszczone w sposob
wykluczajagcy mozliwo$é zanieczyszczenia migsa i za-
pewniajgcy utrzymanie w zaktadzie podziatu na strefy:

1) o niskim stopniu zagrozenia mikrobiologicznego —
strefe czysty;

2) o wysokim stopniu zagrozenia mikrobiologicznego
— strefe brudna.

3. Skropliny z tac, zamontowane pod parownikami
chtodniczymi, znajdujgcymi sie w pomieszczeniach za-
ktadu przetwoérstwa miesa, odprowadza sie przewoda-
mi bezposrednio do kanalizacji.

8 8. 1. W pomieszczeniach zaktadu przetwodrstwa
miesa, w ktorych jest dokonywany rozbior miesai jego
obrébka lub magazynowanie, zapewnia sie:

1) trwate, nieprzepuszczalne posadzki, tatwe do mycia
i dezynfekgcji;

2) podtogi o konstrukcji umozliwiajacej swobodny od-
ptyw wody do kanalizacji, a w przypadku pomiesz-
czen do przechowywania i mrozenia migsa — urza-
dzenie do usuwania wody; warunki te nie sg wy-
magane dla pomieszczen do przetrzymywania
opakowan oraz dla miejsc i korytarzy, przez ktére
mieso jest transportowane;

3) Sciany o gtadkiej, jasnej, tatwej do mycia i dezyn-
fekcji powierzchni, z nieprzepuszczalnych materia-
téw do wysokosci co najmniej 2 m, a w pomiesz-
czeniach zamrazalniczych, chtodniczych i magazy-
nowych — co najmniej do wysokosci zawieszenia
lub sktadowania migesa; styki miedzy scianami oraz
$cian z posadzkami zaokragla sig, a promienh za-
okraglenia powinien byé nie mniejszy niz 6 cm,
z wyjatkiem pomieszczen chtodni, zamrazalni i tu-
neli zamrazalniczych;

4) urzadzenia wentylacyjne i urzadzenia wyciggowe
do pary, zapobiegajgce osadzaniu sie skroplin na
suficie, $cianach lub urzadzeniach, umozliwiajgce
przeptyw powietrza jedynie ze stref czystych do
stref brudnych;

5) naturalne lub sztuczne o$wietlenie niezmieniajace
barw os$wietlanego obiektu, o natezeniu $wiatta co
najmniej:

a) 540 Ix — we wszystkich punktach badania wete-
rynaryjnego, mierzonym na powierzchni bada-
nego miesa lub narzadéw wewnetrznych,

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

¢) 120 Ix — w innych pomieszczeniach lub miej-
scach

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

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

7) umywalki do mycia i dezynfekcji rak, zlokalizowane
jak najblizej stanowisk pracy, z doprowadzong wo-
da przeznaczong do spozycia przez ludzi, o tempe-
raturze 35—40°C, zaopatrzone w $rodki do mycia
rak i ich higienicznego suszenia oraz $rodki dezyn-
fekcyjne; krany nie moga by¢ recznie uruchamiane;

8) urzadzenia do dezynfekcji narzedzi przy uzyciu wo-
dy przeznaczonej do spozycia przez ludzi, o tempe-
raturze nie nizszej niz 82°C; doptyw wody nie moze
by¢ regulowany indywidualnie, a przelew wody
nie moze odbywaé sie do umywalek.

2. Drzwi prowadzace do pomieszczen produkceyj-
nych powinny by¢ wykonane z materiatu nieulegajace-
go korozji, gtadkiego, nienasigkliwego i odpornego na
uszkodzenia albo obudowane takim materiatem.

3. Zabrania sie stosowania drewna przy obrdbce,
rozbiorze i przetwodrstwie migsa w pomieszczeniach
produkcyjnych; stosowanie drewna dopuszcza sie je-
dynie w magazynie miesa opakowanego i magazynie
opakowan.

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

5. W wejsciach do pomieszczen produkcyjnych
montuje sie myjki do butéw, a w przypadku recznego
mycia butéw — przy myjkach instaluje sie umywalki.

6. Przepisy, o ktérych mowa w ust. 1 pkt 1, 3—5
lit. ci pkt 6 oraz ust. 2—4, stosuje sie odpowiednio do
korytarzy, ktéorymi mieso jest transportowane.

8 9. W pomieszczeniach produkcyjnych zabrania
sie uzywania $rodkéw transportu z silnikami spalino-
wymi.

§ 10. W pomieszczeniach z kontrolowang tempera-
tura instaluje sie urzadzenia do ciggtej rejestracji tem-
peratury oraz termometry z podziatkg o doktadnosci
0,5°C, przy czym 1 cm jej dtugosci nie moze obejmo-
wac wiecej niz 4°C.

8 11. 1. Krajalnice, pojemniki, tasmy przeno$nikéw,
pity mechaniczne, noze, stalki i inny sprzet powinny
by¢ wykonane z materiatéw nieulegajacych korozji, ta-
twych do mycia i dezynfekgji.

2. Powierzchnie, z ktérymi styka sie mieso, tgcznie
z potaczeniami i spawami, powinny by¢ gtadkie, nie-
malowane, odporne na dziatanie $rodkéw chemicz-
nych.
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3. Pojemniki do przetrzymywania miesa niezdatne-
go do spozycia powinny by¢ szczelnie zamykane i wy-
konane z materiatu nieulegajgcego korozji.

4. Urzadzenia, sprzet i narzedzia majgce kontakt
z migsem powinny byé utrzymywane w stanie higie-
nicznym i technicznym wykluczajagcym mozliwos¢ za-
nieczyszczenia miesa.

5. Pojemniki z miesem nie mogga by¢ ustawione na
posadzce oraz w bezposrednim kontakcie ze $ciana.

6. Na posadzce pomieszczen produkcyjnych i ma-
gazynow miesa zabrania sie rozrzucania trocin lub in-
nych srodkdw pochtaniajacych wilgoé.

8 12. 1. Osoby, ktorych rodzaj pracy wymaga kon-
taktu z migsem lub ktére pracujg w pomieszczeniach,
gdzie znajduje sie migso, powinny nosi¢ czystg odziez
roboczg w jasnym kolorze, w tym fartuch ochronny
i nakrycie gtowy catkowicie zastaniajgce wtosy, oraz
obuwie robocze.

2. Odziez roboczg zmienia sie codziennie albo po jej
zabrudzeniu.

3. Osoby, o ktérych mowa w ust. 1:
1) powinny my¢ rece:
a) przed kazdorazowym przystgpieniem do pracy,

b) niezwtocznie po zetknieciu z migsem zanieczysz-
czonym; w tym przypadku rece nalezy dodatko-
wo zdezynfekowac;

2) w czasie pracy nie moga nosi¢ bizuterii i zegarkow;

3) powinny zabezpieczaé¢ skaleczenia lub otarcia rgk
wodoodpornym opatrunkiem.

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

5. Osoby, ktérych rodzaj pracy wymaga bezposred-
niego kontaktu z miesem, nie mogg pracowac przy
sktadaniu i przenoszeniu opakowan zbiorczych.

6. Stan zdrowia os6b, o ktérych mowa w ust. 1, re-
gulujg przepisy o chorobach zakaznych i zakazeniach.

§ 13. 1. Srodki myjace i dezynfekecyjne przetrzymu-
je sie wytacznie w pomieszczeniu, o ktérym mowa
w § 7 ust. 1 pkt 11.

2. Srodki myjace i dezynfekcyjne stosuje sie w spo-
sOb uniemozliwiajgcy zanieczyszczenie surowcow lub
produktow.

3. Urzadzenia i sprzet, do mycia ktorych uzyto srod-
kéw myjacych i dezynfekcyjnych, nalezy doktadnie
sptukaé wodg przeznaczong do spozycia przez ludzi.

8 14. Do zaktadu przetwdrstwa miesa sg przyjmo-
wane:

1) zwierzeta fowne wytrzewione albo wypatroszone
w miejscu odstrzelenia (ptuca, serce, watroba, ner-
ki i éledziona odtgczone od tuszy powinny byé
oznakowane w sposdb umozliwiajacy ich identyfi-
kacje z wtasciwg tuszg albo powinny pozostawacd
w naturalnym potgczeniu z tuszg) — nie pdzniej niz
w ciggu 12 godzin po upolowaniu;

2

~

zwierzyna drobna niewytrzewiona albo niewypa-
troszona — nie podzniej niz w ciggu 12 godzin po
upolowaniu, przy czym transport powinien odby-
wac sie w temperaturze nieprzekraczajacej 4°C;

3) zwierzeta towne, tusze zwierzat townych i ich narza-
dy wewnetrzne transportowane z punktu skupu —
nie pdzniej niz w ciggu 12 godzin od chwili ich przy-
jecia do punktu skupu, chyba ze powiatowy lekarz
weterynarii okresli czas dtuzszy niz 12 godzin.

8 15. 1. Wytrzewiania tusz dokonuje sie niezwtocz-
nie po ich dostarczeniu do zaktadu przetwodrstwa mie-
sa, jezeli nie byto przeprowadzone w miejscu odstrze-
lenia.

2. Ptuca, serce, watrobe, nerki i $ledzione po odta-
czeniu od tuszy znakuje sie w sposéb umozliwiajgcy
ich identyfikacje z tusza.

3. Migso wprowadzone do pomieszczenia rozbioru
migsa podlega ogledzinom i w razie potrzeby oczysz-
czeniu przez wykrawanie zanieczyszczonych czesci
miesa.

8 16. 1. Rozbiér migsa przeprowadza sie w sposéb
wykluczajacy jego zanieczyszczenie; odtamki kosci,
skrzepy krwi i widoczne wezty chtonne usuwa sie.

2. W trakcie rozbioru, odkostniania i pakowania
temperatura wewnetrzna migsa nie moze by¢ wyzsza
niz:

1) 7°C — w przypadku zwierzyny grubej;
2) 4°C — w przypadku zwierzyny drobne;j.

3. Niezwtocznie po rozbiorze, odkostnianiu i pako-
waniu migso przekazuje sie do pomieszczenia chtodni-
czego lub zamrazalniczego.

4. Pozyskane w wyniku rozbioru mieso niezdatne
do spozycia gromadzi sie niezwtocznie w szczelnie za-
mykanych pojemnikach w pomieszczeniu, o ktérym
mowa w 8 7 ust. 1 pkt 9.

§ 17. 1. Do pakowania migsa uzywa sie nieuszko-
dzonych i nienaruszonych opakowan, spetniajgcych
wymagania okreslone w przepisach o materiatach
i wyrobach przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

2. Opakowania zbiorcze:
1) powinny by¢ wytrzymate;
2) jezeli sg wykonane z materiatu odpornego na koro-

zje, tatwego do mycia i dezynfekcji, moga by¢ uzy-
wane powtdrnie.
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3. Opakowania jednostkowe:
1) powinny by¢ bezbarwne i przezroczyste;

2) jezeli stanowia jednocze$nie opakowania transpor-
towe, powinny byé wytrzymate; nie wymaga sie,
aby byty przezroczyste i bezbarwne.

8 18. 1. Opakowania przetrzymuje sie w pomiesz-
czeniu, o ktérym mowa w 8 7 ust. 1 pkt 10, na podkta-
dach lub pétkach, w warunkach uniemozliwiajgcych
ich zanieczyszczenie.

2. Opakowania jednostkowe dostarczane do po-
mieszczenia produkcyjnego powinny by¢ niezwtocznie
uzyte.

8 19. 1. Rozbidr, wykrawanie i pakowanie miesa
w opakowania jednostkowe moze odbywac sie w jed-
nym pomieszczeniu.

2. Pakowanie miesa w opakowania zbiorcze odby-
wa sie w jak najkrotszym czasie, w oddzielnym po-
mieszczeniu, ktére moze tgczyé sie z pomieszczeniem,
o ktérym mowa w ust. 1, wytacznie otworem w $cianie.

3. W opakowania zbiorcze pakuje sie mieso pocho-
dzace wytacznie ze zwierzagt tego samego gatunku.

§ 20. 1. Bezposrednio po opakowaniu migso prze-
kazuje sie do magazynu chtodniczego lub zamrazalni.

2. Mieso powinno byé sktadowane w magazynie
chtodniczym w temperaturze nie wyzszej niz:

1) 7°C — w przypadku miesa zwierzyny grubej;
2) 4°C — w przypadku migsa zwierzyny drobne;j.

3. Mieso moze byé zamrazane w tuszach, pottu-
szach, éwierétuszach, elementach, kawatkach i por-
cjach wazacych nie mniej niz 100 g.

4. Mieso przeznaczone do zamrazania poddaje sie
zamrozeniu niezwtocznie po rozbiorze, jezeli nie jest
wymagane dojrzewanie migsa; w takich przypadkach
mieso zamraza sie bezposrednio po zakohczeniu pro-
cesu dojrzewania.

5. Mieso zamraza sie do temperatury nie wyzszej
niz -12°C i utrzymuje sie te temperature przez caty czas
przechowywania miesa.

6. Mieso mrozone znakuje sie, okreslajgc dzien,
miesiagc i rok jego zamrozenia.

8 21. 1. Opakowane migso nie moze by¢ sktadowa-
ne w jednym pomieszczeniu z migsem nieopakowa-
nym.

2. W pomieszczeniach, w ktérych mieso jest skta-
dowane, nie nalezy przetrzymywaé innych towardw,
w szczegdlnosci takich, ktére moga powodowaé zmia-
ne cech organoleptycznych migesa lub jego zanieczysz-
czenie.

3. Temperatura sktadowania miesa powinna by¢
stale rejestrowana; zarejestrowane pomiary tempera-
tury przechowuje sie przez okres 2 lat.

§ 22. 1. Mieso transportuje sie:

1) w warunkach chtodniczych z utrzymaniem tempe-
ratur, o ktérych mowa w 8 20 ust. 2i 5;

2) w sposob uniemozliwiajacy jego zanieczyszczenie
lub uszkodzenie.

2. Nieopakowane tusze lub poéttusze zwierzat tow-
nych transportuje sie w pozycji wiszacej albo w pojem-
nikach przeznaczonych do tego celu.

3. Pojemniki i srodki transportu, ktorymi mieso jest
przewozone, powinny byé oczyszczone i poddane de-
zynfekcji przed kazdorazowym ich uzyciem.

§ 23. Mieso zwierzat townych i jego przetwory,
przeznaczone do wprowadzenia na rynek, zaopatruje
sie w $wiadectwa zdrowia, ktérych wzory okreslaja za-
taczniki nr 1i 2 do rozporzadzenia.

§ 24. Rozporzadzenie wchodzi w zycie po uptywie
7 dni od dnia ogtoszenia.?

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi: A. Tanski

3) Niniejsze rozporzadzenie byto poprzedzone rozporzadze-
niem Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej z dnia
20 stycznia 1999 r. w sprawie szczegotowych warunkéw
weterynaryjnych wymaganych przy prowadzeniu skupu
i przetworstwa migsa zwierzat fownych oraz jego sktado-
waniu (Dz. U. Nr 10, poz. 89), ktére na podstawie art. 5 usta-
wy z dnia 25 lipca 2001 r. o zmianie ustawy o zawodzie le-
karza weterynarii i izbach lekarsko-weterynaryjnych, usta-
wy o zwalczaniu choréb zakaznych zwierzat, badaniu zwie-
rzat rzeznych i migsa oraz o Inspekcji Weterynaryjnej oraz
ustawy o organizacji hodowli i rozrodzie zwierzat gospo-
darskich (Dz. U. Nr 129, poz. 1438 i Nr 154, poz. 1790,
22002 r.Nr 112, poz. 976 orazz 2003 r. Nr 52, poz. 450) utra-
cito moc z dniem 1 stycznia 2003 r.
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Zataczniki do rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi z dnia 9 kwietnia 2003 r. (poz. 617)

Zatacznik nr 1

WZOR

SWIADECTWO ZDROWIA
dla swiezego migsa zwierzat townych

Identyfikacja miesa

1YL= Y=o PP EPRRPT TP

(gatunek zwierzat)
ROAZA] FOZDIOTUY: .ottt ettt ettt e st e ae s se e s ae st eseese st eseese s esessenssseasaneeseasensaseseesenensensensnsnnas
[2T0 Yo b2= ] o X- 10 1V,T2- 1 1 - PP PPPPPRPRPNY
1T o TTea 0 0 X- 10 1VAVZ T XU PRPPFPRRPE
(D FY & 2= 1 g a1 oY= o T - AP PRPPFPPRR RPN
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. Pochodzenie miesa

Firma lub nazwa podmiotu prowadzacego zaktad przetwdrstwa miesa, jego siedziba i adres oraz oznaczenie

formy prawnej wykonywanej dziatalnosci, a w przypadku osoby fizycznej — jej imie, nazwisko, miejsce za-

mieszkania i adres oraz weterynaryjny numer identyfikacyjny zaktadu przetwoérstwa miesa, chtodni sktado-
:2).

wej?):

Miejsce przeznaczenia miesa

Mieso wysyta sie

(miejsce wysytki)

o

(miejsce przeznaczenia)

nastepujacym $rodkiem transportud):

Firma lub nazwa wysytajacego, jego siedziba i adres oraz oznaczenie formy prawnej wykonywanej dziatal-
nosci, a w przypadku osoby fizycznej — jej imie i nazwisko oraz miejsce zamieszkania i adres:
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Firma lub nazwa odbiorcy, jego siedziba i adres oraz oznaczenie formy prawnej wykonywanej dziatalnosci,
a w przypadku osoby fizycznej — jej imie i nazwisko oraz miejsce zamieszkania i adres:

IV. Poswiadczenie zdrowotnosci

Ja, nizej podpisany urzedowy lekarz weterynarii, zas§wiadczam, ze opisane powyzej migso:

— zostato zbadane i uznane za zdatne do spozycia w dniu?):

— zostato uzyskane z tusz zwierzat uznanych za zdatne do spozycia i poddane rozbiorowi w zaktadzie prze-
twoérstwa miesa w dniu?):

........................ (mlelscowosc) e

(pieczatka i podpis wystawiajgcego swiadectwo
zdrowia urzedowego lekarza weterynarii)

) Wypetnié odpowiednio: tusza, poftusza, éwierétusza, elementy, porcje, mieso drobne itp.

2) Niepotrzebne skreslié.
3) Okresli¢ rodzaj $rodka transportu oraz podaé:
— numer transportu, w przypadku transportu koleja,
— numer rejestracyjny samochodu, w przypadku transportu samochodowego,
— numer rejsu, w przypadku transportu samolotem albo statkiem.
4 Podpis i pieczeé powinny byé w innym kolorze niz kolor druku w $wiadectwie zdrowia.
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Zatacznik nr 2

WZOR

SWIADECTWO ZDROWIA
dla przetwordow z migsa zwierzat townych

I. Identyfikacja przetworow

Przetwory wytworzono z migsa:

(gatunek zwierzat)
VATV T o F T aTe | o3 T PSP RPRFPPR RPN
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Il. Pochodzenie przetworow

Firma lub nazwa podmiotu prowadzacego zaktad przetwdrstwa miesa, jego siedziba i adres oraz oznacze-
nie formy prawnej wykonywanej dziatalnosci, a w przypadku osoby fizycznej — jej imie, nazwisko, miejsce
zamies)zkania i adres oraz weterynaryjny numer identyfikacyjny zaktadu przetwérstwa miesa, chtodni skta-
dowej!:

lll. Przeznaczenie przetworow

Przetwory wysyta sie

(miejsce wysytki)
o o

(miejsce przeznaczenia)

nastepujacym srodkiem transportu?):

Firma lub nazwa wysytajgcego, jego siedziba i adres oraz oznaczenie formy prawnej wykonywanej dziatal-
nosci, a w przypadku osoby fizycznej — jej imie i nazwisko oraz miejsce zamieszkania i adres:
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Firma lub nazwa odbiorcy, jego siedziba i adres oraz oznaczenie formy prawnej wykonywanej dziatalnosci,
a w przypadku osoby fizycznej — jej imie i nazwisko oraz miejsce zamieszkania i adres:

IV. Poswiadczenie zdrowotnosci

Ja, nizej podpisany urzedowy lekarz weterynarii, zaswiadczam, ze opisane powyzej przetwory z miesa zwie-
rzgt townych zostaty wytworzone ze Swiezego miesa, zdatnego do spozycia, i zostaty wyprodukowane w wa-
runkach, o ktérych mowa w rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 9 kwietnia 2003 r. w spra-
wie szczegotowych warunkow weterynaryjnych wymaganych przy rozbiorze, przetworstwie, sktadowaniu
i transporcie miesa zwierzat townych oraz wzoréw s$wiadectw zdrowia dla tego miesa i jego przetworéw
(Dz. U. Nr 66, poz. 616).

Swiadectwo zdrowia wystawiono w:

(miejscowosc) (data)

(pieczatka i podpis wystawiajacego $wiadectwo
zdrowia urzedowego lekarza weterynarii)3

1) Niepotrzebne skreslié.
2) Okresli¢ rodzaj $rodka transportu oraz podaé:
— numer transportu, w przypadku transportu koleja,
— numer rejestracyjny samochodu, w przypadku transportu samochodowego,
— numer rejsu, w przypadku transportu samolotem albo statkiem.
3) Podpis i pieczeé¢ powinny byé w innym kolorze niz kolor druku w $éwiadectwie zdrowia.



