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SLOWO WSTEPNE

Celem niniejszej normy jest dostarczenie zestawu zatozen, ktére zapewnia, ze mieso
pozyskiwane bedzie zgodnie z zasadami Islamu, w sposéb higieniczny, od zdrowych
zwierzat oraz, ze mieso zdatne do spozycia przez ludzi nie bedzie nastepnie przetwarzane
w taki sposob, ktory mogtby obnizy¢ jego jakos¢ podczas rozbioru, transportu,
przechowywania i obstugi.



Norma Krajow Rady Wspotpracy Zatoki Perskiej GS 815/1997
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TRANSPORTU, OBSLUGI | PRZECHOWYWANIA SWIEZEGO MIESA

ZAKRES | OBSZAR ZASTOSOWANIA

Niniejsza norma ma zastosowanie jako kodeks dobrej praktyki higienicznej dla
przygotowania, transportu, obstugi i przechowywania Swiezego miesa. Ma ona
zastosowanie w rzezniach, zaktadach przetworczych i hurtowniach miesa.

ODNIESIENIE DO KOMPLEMENTARNOSCI

GS 21/1984 , Rozporzadzenie higieniczne dotyczace zaktadow przetwoérczych
produktow spozywczych i ich personelu

GS 149/1993 ,, Niebutelkowana woda pitna”
GS 593/1995 ,Badania fizyczne miesa i produktéw miesnych”

GS 714/1997 ,Regulacje transportowe drogg kolejowg, samochodowg i morskg
dotyczace zywca — czes$¢ |: Transport owiec i k6z”

GS ... l..... .,Regulacje transportowe drogg kolejowg, samochodowg i morskg
dotyczgce zywca — czes$c¢ Il: Transport bydta i bawotow”

GS.... l..... ~Wymogi dotyczace uboju zwierzat zgodnie z prawem Islamu”

GS....[... » Mieso i produkty miesne- testy chemiczne”

DEFINICJE
Ubojnia

to zaktady zatwierdzone i zarejestrowane przez wiladze wiasciwe uzywane do
przeprowadzenia uboju i rozbioru zwierzat rzeznych przeznaczonych do spozycia
przez ludzi

Marka

Znak handlowy lub piecze¢ zatwierdzone przez odpowiednie wiadze kontrolujgce i
umieszczone bezposrednio na tuszach i produktach z tych tusz
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3.3

3.4

3.5

3.6

3.7

3.8

3.9

3.10

3.11

3.12

Zanieczyszczenie
Posrednie lub bezposrednie przekazanie niepozgdanych substanciji
Wiasciwe wtadze kontrolujgce

Wiadze urzedowe upowaznione przez rzad do prowadzenia kontroli z zakresu
higieny miesa wtgczajgc w to badanie miesa i badanie zwierzat rzeznych.

Ubojnie komunalne

Zaktady zatwierdzone i zarejestrowane przez odpowiednie wtadze kontrolujace, w
ktorych osoby prywatne moga zleci¢ ubdj i rozbior wtasnych zwierzat po ich
uprzednim badaniu, w celu spozycia miesa przez siebie i swoje rodziny.

Czysta powierzchnia

Sucha i gtadka powierzchnia, wolna od widocznych zabrudzen, utlenienia i
wyczuwalnych zapachdw, na ktorej nie mozliwe jest stwierdzenie obecnosci
ttuszczu przesuwajac czystym suchym palcem po kontrolowanej powietrzni.

Rozbioér

Usuniecie siersci lub skory zwierzecia, trzewi (wtgczajac w to lub nie wiaczajac
serca, watroby oraz nerek), narzadéw piciowych, pecherza moczowego, racic do
stawu nadgarstkowego i stepu oraz wymienia u zwierzat z laktacjg, po porodzie lub
w wysokiej cigzy. Rozbior moze obejmowac lub nie obejmowac usuniecia gtowy
oraz przeciecia tuszy na potowe.

Jadalne

Zdatne do spozycia przez ludzi.

Jadalne podroby

W kontekscie uboju zwierzat oznaczajgq podroby zdatne do spozycia przez ludzi.
Zakfad

Zaktady zatwierdzone i zarejestrowane przez odpowiednie wtadze kontrolujgce, w
ktérych pozyskiwane jest swieze mieso, poddawane jest ono obrdobce, pakowane
lub przechowywane.

Inspektor

Wykwalifikowany lekarz weterynarii, odpowiednio przeszkolony w zakresie higieny
miesa, ktory zostat wyznaczony przez odpowiednie wiladze kontrolujgce do
prowadzenia kontroli w zakresie dobrostanu zwierzat, badania miesa i warunkow
higienicznych.

Mieso

Jadalne czesci jakiegokolwiek ssaka, ktory dopuszczony jest do spozycia przez
Muzutman przez prawo Islamu, zgodnie z normg Krajéow Rady Wspétpracy Zatoki
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3.13

3.14

3.15

3.16

3.17

3.18

3.19

4 -

4.1
41.1

Perskiej, o ktérej mowa w punkcie 2.6 i jakie zostato pozyskane ze zwierzecia
poddanego ubojowi rzezni lub ubojni gminnej zgodnie z zasadami
przewidzianymi tg samg norma.

Woda pitna

Woda nadajgca sie do picia ktéra jest zdrowa i czysta w punkcie jej
uzycia i spetnia wymogi przewidziane norma Krajow Rady Wspotpracy Zatoki
Perskiej, o ktérej mowa w punkcie 2.2

Ubranie ochronne

Specjalne ubranie zaktadane w celu unikniecia zanieczyszczenia migesa przez
personel i uzywane jako nakrycie wierzchnie przez osoby pracujgce lub wizytujace
rzeznie, w rzezniach komunalnych, zaktadach lub punktach sprzedazy detalicznej
miesa. Obejmuje ono nakrycie gtowy i ochraniacze na obuwie.

Zamrazanie i wilgotnos¢ wzgledna

Wymuszone obnizenie temperatury miesa do stopnia zamrazania (-0,5 - /+ 1) przy
zatozeniu, ze wilgotno$¢ wzgledna jest na poziomie 90-95 %.

Punkt sprzedazy detalicznej

Pomieszczenie, gdzie mieso oferowane jest do sprzedazy konsumentom, np. rynek,
supermarket lub sklep rzeznicki.

Substancja dezynfekujgca

Substancja uzywana do zabicia mikroorganizmow na czystych powierzchniach, do
poziomu odpowiedniego do jako$ci i bezpieczehstwa produktu bez wptywu na
produkt spozywczy.

Powierzchnia dezynfekowana

Czysta wydezynfekowana powierzchnia, wolna od mikroorganizmow patogennych i
niepozadanych.

Kierownik (Menadzer)

Osoba przeszkolona i posiadajgca doswiadczenie, jak jest to okreslone w
przepisach, oraz zatwierdzona przez wtadze wiasciwe. Jest on odpowiedzialny za
zarzadzanie rzeznig komunalng lub zaktadem i punktem sprzedazy detaliczne;.

WYGLAD | KONSTRUKCJA UBOJNI, RZEZNI KOMUNALNYCH, ZAKLADOW |
PUNKTOW SPRZEDAZY DETALICZNEJ

Wymogi ogdine

Lokalizacja, wyglad i zatwierdzenie konstrukcji
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4.1.2

4.1.3

4.1.4

4.1.5

Lokalizacja, wyglad i konstrukcja musza by¢ zatwierdzone przez odpowiednie
wiadze kontrolujgce.

Ogodlny wyglad powinien
- zapewni¢ efektywne oddzielenie materiatéw jadalnych od niejadalnych
- umozliwi¢ efektywne i odpowiednie przeprowadzenie wszystkich operaciji

- usprawnic¢ efektywny nadzoér nad higieng miesa, badaniem miesa i kontrolg jakosci
produktow

- zapewni¢, ze mieso bedzie miato kontakt jedynie z powierzchniami odpowiednio
do tego przygotowanymi.

Konstrukcje ogolne

Budynki i pomieszczenia powinny by¢ solidne, odpowiednio wentylowane,
zapewnione powinno by¢ odpowiednie o$wietlenie i winny by¢ fatwe do utrzymania
w czystosci.

Sufity, Sciany i podtogi

- sufity i Sciany powinny by¢ pomalowane na jasny kolor, muszg posiadac
nieprzepuszczalne powierzchnie, tatwe do utrzymania w czystosci i do dezynfekciji.
Wszystkie potaczenia powinny by¢ Scisle wypetnione, a rogi pomiedzy sciang a
podtogg przykryte by utatwi¢ utrzymanie czystoSci.

- sufity i armatura sufitu powinny by¢ zaprojektowane i wykonane w taki sposéb aby
zapobiec gromadzeniu sie kurzu i skropleniom.

- podtogi powinny by¢ zbudowane z trwatych, wodoodpornych, nie wchfaniajgcych,
nie toksycznych i tatwych do utrzymania w czystosci materiatow. Powierzchnie nie
mogq byc¢ sliskie, muszg by¢ rowne i wolne od szczelin, tak aby zapewnic
odpowiednie odprowadzenie wody.

- drzwi powinny by¢ trwate, gtadkie, nieprzepuszczalne, byé zmywalne, przylegaé
Scisle do futryny i moga by¢é zamykane automatycznie.

Oswietlenie

We wszystkich odcinkach zaktadu oraz w punktach kontroli powinno by¢
zapewnione odpowiednie oswietlenie. Natezenie Swiatta nie powinno by¢ mniejsze
niz:

540 Luxoéw we wszystkich punktach kontroli
220 Luxdéw w pomieszczeniach roboczych
110 Luxdw we wszystkich pozostatych pomieszczeniach

Osprzet oswietleniowy zamontowany w pomieszczeniach gdzie przetwarzane jest
mieso niepakowane powinien by¢ odpowiedni i bezpieczny.
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4.1.6.

4.1.7.

4.1.8

Wentylacja

System wentylacji w budynkach powinien by¢ odpowiedni tak, by zapewnic¢ kontrole
poziomu temperatury w ramach akceptowalnych granic. Powietrze krgzace musi
by¢ wolne od kurzu, zapachéw i pary wodnej. Okna nie mogg by¢ otwierane w
budynku uzywanym do przetwarzania Iub przechowywania migesa. W
pomieszczeniach tych nie powinny znajdowac sie drzwi prowadzace bezposrednio z
tych pomieszczeh na zewnatrz budynku. Drzwi wejSciowe powinny by¢, jesli to
mozliwe, automatycznie zamykane i zaopatrzone w kurtyny powietrzne, aby
zapobiec wnikaniu kurzu, zapachéw, pary wodnej i innych zanieczyszczen. Sciezka
krgzenia powietrza powinna prowadzi¢ od obszarow przetwarzania produktow
jadalnych do obszaréw przetwarzania produktow niejadalnych.

Zaopatrzenie w wode

- woda pitha powinna by¢ rozprowadzona do wszystkich pomieszczen pod
odpowiednim cisnieniem. Ujecie wody powinno by¢ efektywnie chronione od kurzu,
brudu i innych zrédet zanieczyszczen. W przypadku, kiedy na miejscu znajduje sie
stacja uzdatniania wody konieczne jest zapewnienie statych dostaw wody pitnej,
zwtaszcza jesli jest to zaktad typu automatycznego.

- poza wodg zimng do wszystkich innych pomieszczen powinna by¢ doprowadzona
woda ciepta.

- w przypadku wody uzywanej do dezynfekcji, wymagana temperatura wody w
punkcie ujecia powinna wynosi¢ 82 st. C. W pomieszczeniach powinien
funkcjonowac efektywnie dziatajgcy system kontroli i monitoringu temperatury wody.

- woda techniczna moze by¢ uzywana jedynie do celow przeciwpozarowych i
wytwarzania pary.

- system zaopatrzenia w wode pitng musi by¢ wyraznie oznakowany i catkowicie
oddzielony od wszystkich innych instalacji wodnych lub ptynnych.

- do wszystkich stanowisk pracy i miejsc socjalnych musi by¢ doprowadzona woda
zarowno zimna jak i ciepta. Pomieszczenia socjalne obejmujg toalety, tazienki i
szatnie dla personelu.

Drenaz i odprowadzenie sciekow

- systemy drenazu i odprowadzenia Sciekdw powinny by¢ zatwierdzone przez
odpowiednie wtadze kontrolujgce.

- caty zaktad winien posiada¢ dobry system drenujgcy, tak aby zapobiegat on
zalewaniu zakfadu i przelewaniu sie wody.

- system usuwania odpadow ptynnych i Sciekow winien by¢ efektywny i utrzymany
w odpowiednim stanie. Wszystkie kanaty odprowadzajgce odpady ptynne powinny
by¢ wiasciwie duze, tak by sprostac spietrzeniom wody, wodoszczelne i
odpowiednio zabezpieczone i wentylowane. Przepompownie i punkty zbiorcze
powinny znajdowa¢ sie poza pomieszczeniami w ktérych przygotowywane,
pakowane lub przechowywane jest mieso.
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4.1.9

- system odprowadzania sciekow powinien by¢ w wyrazny sposéb oddzielony od
instalacji wody pitnej i nie moze nies¢ jakiegokolwiek ryzyka zanieczyszczenia
krzyzowego. System drenazu powinien by¢ podtaczony do odpowiedniego systemu
Sciekowego i musi by¢ zgodny =z miejscowymi wymogami prawnymi.
Odprowadzenia z toalet nie powinny uchodzi¢ do systemu drenazowego na terenie
zaktadu .

- otwory podtogowe systemu drenazowego powinny by¢ zabezpieczone kratkg lub
innymi barierami zapobiegajacymi migracji szkodnikéw do pomieszczen.

- powinien funkcjonowaé¢ ogolny system odprowadzenia z zaktadu odpadéw
ptynnych i sciekow. System ten powinien zapewnia¢ oddzielenia odpaddéw od
produktow jadalnych. Punkty zbierania i czasowego przechowywania odpadow
powinny by¢ odpowiednio oddalone od pomieszczen produkcyjnych i chtodni oraz
tak zaprojektowane aby zapobiec zanieczyszczeniom krzyzowym i ucigzliwosci dla
Srodowiska.

- wyposazenie, pojemniki oraz metody uzywane przy odprowadzeniu odpadow i
materiatdw niejadalnych powinny by¢ tak opracowane by izolowac te materiaty od
produktow jadalnych.

- pomieszczenia przechowywania i przetwarzania odpaddéw pochodzenia
zwierzecego i produktdw niejadalnych powinny by¢ fizycznie oddzielone od
pomieszczen produkcyjnych i magazyndw i zaprojektowane w sposob
umozliwiajacy unikniecie zanieczyszczenia krzyzowego i ucigzliwosci dla
Srodowiska.

Kontrola szkodnikéw i gryzoni

Wszystkie potgczone budynki muszg by¢é zabezpieczone przed wnikaniem i
ukrywaniem sie w nich szkodnikow (np. ptakéw, pchet i karaluchéw) tak, aby
unikng¢ zanieczyszczen i szerzenia sie choréb zakaznych.

4.1.10 Wyposazenie i instalacje

- wyposazenie i narzedzia zainstalowane i uzywane w pomieszczeniach gdzie
przetwarzane jest mieso powinny by¢ wyprodukowane z materiatbw odpornych na
korozje, nieprzepuszczalnych dla wody, uniemozliwiajgcych skazenie miesa i
tatwych do utrzymania w czysto$ci i dezynfekcji.

- deski do krojenia powinny by¢ tak skonstruowane, by mozliwe byto powlekanie ich
powietrznig odnawialng w celu fatwego utrzymania ich w czystosci.

- materialy wykonane z drewna nie sg dopuszczone do uzytku w obszarach
przetwarzania, przygotowywania, pakowania lub przechowywania miesa.

- nalezy zapewni¢ odpowiednig liczbe stanowisk do mycia rak i dezynfekcji narzedzi
w sgsiedztwie kazdego stanowiska pracy zgodnie z niniejszg norma. Krany powinny
by¢ otwierane i zamykane bez uzycia rgk. Urzadzenia do mycia rgk powinny by¢
zaopatrzone w wode o odpowiedniej temperaturze, odpowiednie srodki myjgce |
reczniki jednorazowego uzytku.
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- urzadzenia do dezynfekcji narzedzi powinny by¢ zaopatrzone w wode o temp. nie
nizszej niz 82 st. C lub zawierajgcg 50 ppm roztworu chloru.

- system mrozacy powinien by¢ zaopatrzony w system monitoringu oraz posiadac
mozliwos¢ sprostania spietrzeniom w produkcji.

- system ten musi doprowadzaé czyste powietrze. Skroplenia z systemoéw
zamrazania muszg by¢ odprowadzane na zewnatrz pomieszczen tak, aby zapobiec
skapywaniu wody na mieso i zanieczyszczaniu powietrza.

- urzadzenia do wusuwania odrzuconego miesa i niejadalnych produktow
pochodzenia zwierzecego powinny by¢ odpowiednio przygotowane.

4.1.11 Pomieszczenia socjalne

Zaktad powinien posiadac¢ wystarczajacq liczbe szatni z gtadkimi, wodoodpornymi i
zmywalnymi Scianami, sufitami i podtogami, umywalkami, prysznicami i
sptukiwanymi toaletami. Toalety nie powinny otwieraé sie bezposrednio do
pomieszczen produkcyjnych lub magazynowych, tak aby umknaé zanieczyszczenia.
Umywalki powinny by¢ wyposazone w krany obstugiwane bez uzycia rak i wode o
odpowiedniej temperaturze do mycia rak oraz zatwierdzone srodki myjace. Reczniki
powinny byc¢ jednorazowego uzytku i uzywane tylko jednokrotnie.

- pomieszczenia socjalne powinny by¢ zaadaptowane dla kadry inspektorskiej.
- wszystkim pracownikom powinny by¢ zapewnione materiaty pierwszej pomocy.
- jako pomieszczen produkcyjnych nie nalez uzywac¢ pomieszczen socjalnych.

- stotowki i pomieszczenia socjalne powinny by¢ oddzielone od pomieszczen
przetworczych i magazynow.

4.1.12 Utrzymanie

4.2

42.1

4.2.2

Wszystkie pomieszczenia, budynki i wyposazenie powinny by¢é utrzymywane w
odpowiednim stanie przez caty czas.

Szczegotowe wymogi dla ubojni

System odbioru i postoju powinien zapewnic, ze zywe zwierzeta poddawane bedg
jak najmniejszemu stresowi, utrzymywane w czystosci, badane przez lekarza
weterynarii a informacje o ich pochodzeniu bedg zachowane. System uboju i
rozbioru powinien ograniczy¢ zanieczyszczenie i zanieczyszczenie krzyzowe
pomiedzy tuszami oraz umozliwi¢ badanie poubojowe.

Punkt przyjecia zwierzat

Do roztadunku zwierzat z samochodéw transportowych powinny by¢ przygotowane
rampy wytadunkowe. Rampy powinny mie¢ max. 30 st. nachylenia jak rowniez
wyposazone by¢ w odpowiednig nawierzchnie i barierki boczne, ktére nie mogq
stwarzaé zagrozenia dla zdrowia zwierzat.

Czyszczenie samochodéw transportowych dla zwierzat
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4.2.3

4.2.4.

4.2.5

4.2.6

Punkt odbioru zywca powinien obejmowal pomieszczenia czyszczenia
samochoddw przeznaczonych do transportu zwierzat zywych.

Punkty postojowe

Punkty postojowe powinny by¢é zadaszone, posiada¢ solidng konstrukcje i
odpowiednig wentylacje, jak rowniez dostateczne oswietlenie, byc¢ tatwe do
utrzymania w czystosci, dobrze zdrenowane i zaprojektowane tak, by mozliwa byta
izolacja akustyczna. Punkty postoju, punkty roztadunku i trasy przepedzania
zwierzat powinny by¢ zaopatrzone w instalacje wodng, by umozliwi¢ ich utrzymanie
w czystosci.

Zagrody

Kojce dla zwierzat powinny by¢ skonstruowane w ten sposob, by ograniczyc
mozliwosci zranienia sie przez zwierzeta. Zaokraglone narozniki powinny byc¢
zastosowane, a wystajagce Sruby i kable powinny by¢ zabezpieczone. Kazda
zagroda powinna mie¢ doprowadzong wode oraz system umozliwiajgcy zadawanie
paszy. Najlepszym rozwigzaniem jest zastosowanie rusztow powyzej powierzchni
betonowej tak, by umozliwi¢ odprowadzanie zwierzecych odchoddw.

- zagrody powinny byC zaprojektowane tak, aby zapewnione byla petna
identyfikacja zwierzat a ponad to przecinanie sie szlakéw przepedzana réznych
gatunkéw zwierzat nie powinno mie¢ miejsca. Powierzchnia kazdego kojca powinna
wynosi¢ 3,3 m2 na kazdg sztuke bydta oraz 0,7 m2 na kazdg owce lub koze i 4 m2
na kazdego wielbtada.

- zagrody powinny by¢ zadaszone tak, aby unikng¢ ryzyka udaréw stonecznych u
zwierzat.

- punkty postojowe przeznaczone do wstepnego badania zwierzat powinny mieé
odpowiednia powierzchnie i byé wyraznie oddzielone w celu izolacji zwierzat
podejrzanych o chorobe i chorych. Zadaszone kojce powinny by¢ przygotowane tak,
by umozliwi¢ w nich badanie zwierzat jesli zajdzie taka koniecznos¢.

- powinno by¢ przygotowane pomieszczenie do zabijania i ostatecznej utylizacji
zwierzat wybrakowanych bez koniecznosci przeprowadzania ich do pomieszczen
przeznaczonych do obrébki produktow jadalnych.

Przepedzanie do miejsca uboju

Droga prowadzgca z miejsc postoju do pomieszczen ubojowych powinna byé
zaprojektowana tak, aby zwierzeta pojedynczo i w ciszy przemieszczaty sie do
pomieszczen ubojowych.

Pomieszczenia ubojowe

Wyglad pomieszczen ubojowych powinien by¢ zgodny z wymogami Islamu i taki
aby ubdj byt przeprowadzany we wtasciwy sposéb. Wyposazenie winno byé
zaprojektowane tak, aby zminimalizowacC stres zwierzat, poskromi¢ je w sposob
odpowiedni do uboju oraz utozy¢ tak wyptyw krwi ze skrwawianych zwierzat nie
powodowat zanieczyszczenia tusz i skéry. Wyglad pomieszczen ubojowych i ich
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4.2.7

4.2.8

4.2.9.

wyposazenie powinny umozliwiC staty proces ubojowy przy jednoczesnym
oddzieleniu zwierzat, w celu przeprowadzenia wszystkich obrzedéw zwigzanych z
ubojem i zminimalizowac ryzyko skazenia krzyzowego.

Pomieszczenia do uboju sanitarnego

Do uboju sanitarnego powinny by¢ przygotowane odpowiednio pomieszczenia, w
ktorych mozliwy jest uboj zwierzat, ktore fizycznie nie sg w stanie przejs¢ przez
wiasciwy system uboju, przy zastrzezeniu ze w badaniu przed ubojowym nie
stwierdzono choroby, ktéra uniemozliwiataby spozycie tusz przez ludzi.
Pomieszczenia do uboju takiego powinny by¢ skonstruowane tak, aby umozliwié¢
ubodj, rozbiér i badanie poubojowe w higienicznych warunkach. Jezeli mieso
pochodzgce z uboju sanitarnego uznane zostato za zdatne do spozycia prze ludzi
musi byC przekazane na zwykle linie przetwarzania bez narazania ich na
zanieczyszczenia.

Linie ubojowe

Pomieszczenia ubojowe, rozbioru, chtodnie i korytarze taczace powinny byé
wyposazone w linie ubojowe umieszczone na odpowiedniej wysokosci i w
odpowiedniej odlegtosci od sScian tak, by zapobiec kontaktowi transportowanych
tusz z podioga i Scianami. System szyn transportujgcych powinien byc¢
zaprojektowany w ten sposob, aby uniemozliwi¢ kontakt tuszy i ich czesci ze sobg
przed badaniem poubojowym.

Rozbior tusz

Pomieszczenia rozbioru tusz powinny zapewniaC efektywne oddzielenie czesci
jadalnych od niejadalnych oraz minimalizowaé¢ ryzyko skazenia krzyzowego
pomiedzy tuszami.

- wyposazenie pomieszczen ubojowych musi minimalizowac¢ ryzyko zabrudzenia
powierzchni tuszy fekaliami znajdujgcymi sie na skorze.

- powinno byc¢ przygotowane oddzielne pomieszczenie do oprdzniania i czyszczenia
czesci przewodu pokarmowego oraz pomieszczenie do dalszego ich przetwarzania.

- powinno by¢ przygotowane oddzielne pomieszczenie do przechowywania skor,
rogow i racic jesli te bedg przechowywane dtuzej niz 1 dzien.

4.2.10 Badanie poubojowe

- punkt badania poubojowego powinien by¢ odpowiedniej wielkosci i miec
odpowiednie oswietlenie zgodnie z pkt. 4.1.7. Nalezy takze zapewni¢ odpowiednie
pomieszczenia dla stuzb inspekcyjnych. Dla tusz, ktérych ostateczna ocena
poubojowa wymaga odroczenia ze wzgledu na oczekiwanie na wyniki dodatkowych
badan, powinny by¢ przygotowane oddzielne chtodnie, lodoéwki lub zamrazalki
umozliwiajgce ich przechowywanie.
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- kazda ubojnia powinna posiada¢ laboratorium zdolne do przeprowadzania
odpowiednich testéw laboratoryjnych.

4.2.11 Chtodnie i magazyny

Nalezy zapewni¢ oddzielne chtodnie i magazyny izolowane od pomieszczen
ubojowych i pomieszczen rozbioru tusz. Chtodnie powinny mie¢ odpowiednie
miejsca do schtadzania miesa oraz przechowywania ich w celu dalszego
przetwarzania. Tusze sprzedawane bez uprzedniego schtodzenia nalezy
przechowywa¢ w magazynach gdzie zapewni sie odpowiednie warunki
przechowywania.

4.2.12 Korytarze i sciezki spedycyjne

Swieze, niepakowane mieso powinno byé transportowane na terenie zaktadu
korytarzami lub sciezkami spedycyjnymi zaprojektowanymi i zbudowanymi tak, aby
spetniatly wymogi o ktérych mowa w pkt. 4.1.4, 4.1.5, 4.1.6. Projekt przestrzenny
zaktadu musi uniemozliwia¢ kontakt transportowanego pomiedzy poszczegdlinymi
pomieszczeniami Swiezego miesa ze srodowiskiem zewnetrznym.

4.2.13 Roztadunek produktow jadalnych

4.3

431

4.3.2

Punkty roztadunkowe powinien by¢é poddawane odpowiedniej kontroli tak, aby
zminimalizowa¢ ryzyko zanieczyszczenia krzyzowego pomiedzy produktami
jadalnymi a srodowiskiem zewnetrznym. System transportu w/w produktow winien
by¢ skonstruowany w taki sposdb aby czas przebywanie tych produktéw w punkcie
roztadunkowym byt jak najkrotszy.

Szczegotowe wymogi dla rzezni komunalnych
(w uzupetnieniu do wymogow o ktérych mowa w pkt. 4.1).
Wijazd do ubojni

Przy wjezdzie do ubojni powinny znajdowac¢ sie pomieszczenia umozliwiajgce
przeprowadzenia badania przed ubojowego, wyraznie oddzielone od pomieszczen
ubojowych i innych. Podtogi powinny by¢é wykonane z tworzywa antyposlizgowego i
zmywalnego (patrz pkt. 4.1.6).

Wyglad pomieszczen ubojowych

Pomieszczenia ubojowe powinny by¢ oddzielone od poczekalni dla klientéw
betonowg Sciang o wysokosci co najmniej 1 metra.

- pomieszczenia powinny by¢ zaprojektowane w sposob pozwalajgcy ha
zminimalizowanie stresu zwierzat.

- odbidr, zbieranie i usuwanie krwi skrwawionych zwierzat powinny by¢ odpowiednio
zorganizowane.

- poszczegdlne miejsca ubojowe powinny by¢ od siebie oddzielone tak, aby
umozliwiaé wprowadzenie zwierzat rzeznych oraz usuniecie odpadoéw bez ryzyka
zanieczyszczenia tusz zwierzat poddawanych ubojowi.
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4.3.3

4.3.4

4.3.5

4.4

441

4.4.2

443

4.5

- tusze zakwestionowane podczas badania poubojowego powinny by¢ umieszczane
w odpowiednio przygotowanym i zamykanym pomieszczeniu z odpowiednig
temperaturg wewnatrz pomieszczenia, tak, aby umozliwi¢ przetrzymywanie tusz w
celu poddania ich dalszym badaniom.

Rozbior tuszy

W  pomieszczeniach rozbiorowych powinno znajdowa¢ sie odpowiednie
wyposazenie umozliwiajgce przeprowadzenie rozbioru tuszy tak, aby nie miata ona
kontaktu ze scianami, podfogq i sufitem.

-czesci niejadalne tusz zwierzecych powinny by¢ usuwane z pomieszczen
rozbiorowych i przechowywane w oddzielnych, izolowanych pomieszczeniach lub
zamknietych kontenerach.

Rozbior tuszy na zlecenie konsumenta

Obszar rozbioru tuszy i jego wyposazenie powinny umozliwi¢ podziat tuszy na
elementy w sposob higieniczny i zgodny z wymaganiami konsumenta.

Pakowanie

Opakowania miesa powinny by¢ przechowywane w odpowiednich, higienicznych
warunkach. Pakowanie musi sie odbywa¢ w oddzielnych pomieszczeniach, z dala
od pomieszczen ubojowych i rozbioru.

- system ten powinien zminimalizowa¢ ryzyko zanieczyszczenia miesa przez
materiaty uzywane do opakowywania.

Szczegotowe wymogi dla zaktadow
(w uzupetnieniu do wymogow o ktérych mowa w pkt. 4.1)
Punkt przyjecia i pomieszczenie roztadunkowe

Pomieszczenia te powinny by¢ zaprojektowane w taki sposéb aby unikngé
zanieczyszczenia produktéw. Projekt tych pomieszczen powinien uniemozliwié
kontakt produktow ze srodowiskiem zewnetrznym.

Mozliwosci schiadzania

Mozliwoéci schtadzania powinny by¢ odpowiednie do planowanych przyje¢ towaru i
przechowywania go.

Deski do krojenia i pienki do rgbania

Deski do krojenia i pienki do rgbania powinny by¢ wykonane z materiatow fatwych
do utrzymania w czystosci oraz posiadac¢ gtadkie powierzchnie. Uzywanie drewna
lub materiatéw drewnianych jest zabronione.

Szczegotowe wymogi dla punktéw sprzedazy detalicznej

(W uzupetnieniu do wymogow o ktérych mowa w pkt. 4.1)
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45.1

4.5.2

45.3

454

5.2

5.3

5.4.

5.5

Miejsca obrébki
Miejsca te muszg spetnia¢ szczegotowe wymogi dla zaktadow (pkt. 4.4 ).
Dostep klientow

Pomiedzy pomieszczeniami dla klientdw a miejscami przygotowywania i pakowania
miesa surowego powinny znajdowac sie bariery oddzielajgce. Lady samoobstugowe
powinny zawiera¢ wytacznie mieso pakowane.

Lodowki z wyswietlaczem

Lodowki z wyswietlaczem powinny zapewni¢ przechowywanym produktom statg
temperature przechowywania z mozliwoscig nieprzerwanego monitorowania tejze
temperatury.

Toalety

Pracownikom zaktadu nalezy zapewnié toalety. Nie mogg one bezposrednio
otwiera¢ sie do pomieszczen w ktérych odbywa sie przetwarzanie lub obrdbka
miesa. Nalezy zapewni¢ takze urzgdzenia do mycia rgk zgodnie z wymogami pkt.
4.1.13.

BUDOWA SAMOCHODOW DO TRANSPORTU ZWIERZAT RZEZNYCH
Budowa

Samochody do transportu zwierzat rzeznych powinny by¢ wyposazone w
odpowiednie i trwate konstrukcje ktore sg fatwe do czyszczenia oraz ograniczajg do
minimum urazy u zwierzat transportowanych bez szkody dla procedur zawartych w
normie Krajéow Rady Wspotpracy Zatoki Perskiej w pkt. 2.4 1 2.5.

Zatadunek zwierzat

Pojazdy powinny posiada¢ odpowiednie rampy umozliwiajgce tatwy zatadunek lub
roztadunek zwierzat i ograniczajgce zwigzany z tym stres.

Poskramianie zwierzat

W pojazdach powinny znajdowaé sie miejsca do ktérych mozna przywigzaé
transportowane zwierzeta oraz przegrody stuzgce poskramianiu transportowanych
zwierzat.

Przegrody

Pojazdy w ktérych powierzchnia transportowa jest wieksza niz 3.1 m dtugosci dla
owiec i koz oraz 3.7 m dla bydta i wielbtadow powinny by¢ wyposazone w
odpowiednie przegrody tak aby mozliwe byto przegrodzenie powierzchni i
stworzenie kojcow.

Podtogi

Podtogi powinny by¢ wykonane z tworzywa antyposlizgowego aby ograniczy¢
upadki zwierzat podczas transportu a przez co zminimalizowac uszkodzenia ciata i
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5.6.

5.7

zabrudzenia zwierzat odchodami i moczem. Podtogi musza byC zaopatrzone w
system umozliwiajgcy samoczynny odptyw odchoddw.

Samochody wielopoziomowe

- w samochodach takich nalezy zapewni¢ zwierzetom odpowiednig powierzchnie
tak, aby mogty staC prosto podczas transportu oraz odpowiednig wentylacje.
Poziomy powinny by¢ oddzielone nieprzepuszczalng podiogg aby unikngé
zanieczyszczenia zwierzat z nizszego poktadu odchodami zwierzat z wyzszego
poktadu.

- odchody z gérnego poktadu powinny by¢ skanalizowane i odprowadzane.
Osfanianie zwierzat

Pojazdy do transportu zwierzat rzeznych powinny by¢ wyposazone w ostony
chronigce zwierzeta przed niekorzystnymi warunkami atmosferycznymi.

6. BUDOWA SAMOCHODOW DO TRANSPORTU MIESA I/LUB PODROBOW

6.1

6.2

6.2.1

6.2.2

6.3

6.4

Budowa

Pojazdy przeznaczone do transportu miesa powinny dysponowaé¢ zamknietym
typem naczepy.

- wszystkie wewnetrzne powierzchnie oraz wyposazenie powinny by¢ wykonane z
materiatdow odpornych na korozje i rdze, gtadkich, nieprzemakalnych, tatwych do
utrzymania w czystosci i do dezynfekcji. Wszystkie potaczenia i drzwi powinny by¢
opatrzone plombg tak, aby zapobiec wnikaniu szkodnikow i wyeliminowac inne
zrodta zanieczyszczen.

Kontrola wilgotnos$ci i temperatury

Wyposazenie naczepy powinno umozliwi¢ statg kontrole temperatury i wilgotnosci
powierzchni miesa.

Chiodnia powinna by¢ wyposazona w termometr zamontowany tak by odczyt
temperatury byt mozliwy z poza chtodni.

Przechowywanie miesa

Pojazdy przewidziane do transportu miesa i podrobow powinny by¢ wyposazone w
taki sposob aby zapobiec kontaktowi niepakowanych produktéow z podtoga,
Scianami i sufitem pojazddw.

Przewdz podrobow

Odpowiednio zamkniete naczepy winny by¢ wykorzystywane do transportu
niepakowanych podrobéw. Podroby muszg byC¢ transportowane w warunkach
chtodniczych, chyba Zze czas transportu nie przekracza 2 godzin, w tym przypadku
moze by¢ wykorzystany do tego celu oddzielny pojemnik.

16



Norma Krajow Rady Wspotpracy Zatoki Perskiej GS 815/1997

7-

7.1

7.1.1

7.1.2

7.1.3

7.1.4

7.1.5

7.1.6

7.1.7

7.2
7.2.1

WYMOGI OPERACYJNE DLA UBOJNI, RZEZNI KOMUNALNYCH, ZAKLADOW |
PUNKTOW SPRZEDAZY DETALICZNEJ

Transport zwierzat do uboju

Bez szkody dla zapisbw normy Krajow Rady Wspdtpracy Zatoki Perskiej
wspomnianej w punkcie 2.4 i 2.5, pojazdy nie spetniajgce wymogow z pkt. 5 nie
powinny by¢ wykorzystane do przewozu zwierzat.

Segregacja zwierzat

Zwierzeta roznych gatunkéw lub zasadniczo roznigce sie wielkoscig powinny byc¢
izolowane od siebie podczas transportu.

Przewdz zwierzat chorych
Zwierzeta chore, ranne lub w wysokiej cigzy nie moga byc¢ transportowane.
Karmienie podczas transportu

Podczas przewozéw ditugotrwatych zwierzeta powinny by¢ karmione i pojone co
najmniej co 12 godzin z wyjatkiem sytuacji kiedy przew6z ma sie zakonczy¢ w ciggu
15 godzin od ostatniego karmienia.

Wymagania dotyczgce powierzchni

Przewozenie nadmiernej ilosci zwierzat mogace skutkowaé uszkodzeniami ciata lub
niepotrzebnym cierpieniem jest zabroniona. Zwierzeta powinny sta¢ wystarczajgco
blisko siebie, tak aby mogty sie wzajemnie podpierac, ale nie tak blisko by napieraty
na siebie. Powierzchnia zatadunkowa podczas transportu drogowego powinna
wynosic 0,17 — 0,25 m2 na kazdg owce i koze w zaleznosci od jej rozmiaru oraz 1.2
-1.4 m2 dla bydta i wielbtadow.

Czyszczenie pojazdow

Zwierzeta powinny byC¢ przewozone wytgcznie pojazdami, ktdre przez zatadunkiem i
po roztadowaniu zostaty wyczyszczone i zdezynfekowane.

Obchodzenie sie ze zwierzetami

Aby unikng¢ uszkodzeh ciata i stresu, zwierzeta powinny by¢ traktowane
odpowiednio podczas zatadunku i roztadunku

Identyfikacja zwierzat

Identyfikacja miejsca pochodzenia dostawcy lub witasciciela zwierzat podczas
zatadunku i transportu powinna by¢ mozliwa a dokumenty tego dotyczace powinny
by¢ w posiadaniu kierowcy pojazdu. Zwierzeta z roéznych zrédet pochodzenia
transportowane jednym pojazdem powinny by¢ od siebie fizycznie oddzielone.

Przetrzymywanie przed ubojem i ubgj

Identyfikacja zwierzat
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- zwierzeta w momencie przybycia do rzezni powinny by¢ zidentyfikowane co do
wiasciciela. Zwierzeta z roznych miejsc pochodzenia powinny by¢ przetrzymywane
oddzielnie.

- system identyfikacji powinien umozliwi¢ dalszg identyfikacje tusz po ich rozbiorze

- zwierzeta nalezace do innych gatunkéw np. bydto i owce powinny by¢
utrzymywane w oddzielnych zagrodach

7.2.2. Kontrola przed ubojowa

7.2.3

71.2.4

7.2.5.

- zwierzeta powinny by¢ poddane badaniu przed ubojowemu przeprowadzonemu
przez lekarza weterynarii nie wczesniej niz 24 godziny przed ubojem zgodnie z
wiasciwymi regulacjami normy Krajow Rady Wspotpracy Zatoki perskiej, o ktérych
mowa w pkt. 2.3 2.7

- zwierzeta podejrzane o chorobe powinny by¢ zidentyfikowane i oddzielone od
stada. Powinny one zosta¢ poddane ubojowi na koniec dnia lub tez w specjalnie
przygotowanych do tego pomieszczeniach.

- inspektor odpowiedzialny za badanie poubojowe powinien by¢ poinformowany o
przybyciu zwierzat po to, by méc poswieci¢ badaniu przedubojowemu odpowiednig
uwage.

- zwierzeta cierpigce z powodu warunkow wptywajacych na jakos¢ miesa powinny
by¢ humanitarnie ubite i zutylizowane bez wprowadzania do uboju na terenie
zaktadu

- system utylizacji takich zwierzat nie powinien nies¢ za sobg ryzyka zwigzanego z
zanieczyszczeniem lub rozprzestrzenianiem sie choroby zakazne;.

Postepowanie ze zwierzetami

- Podczas postepowania przed ubojowego oraz organizacji uboju zwierzeta
powinny by¢ traktowane spokojnie i delikatnie by zmniejszy¢ stres i zranienia.

- uderzanie zwierzat powinno by¢ zminimalizowane, uzywanie do tego celu ciezkich
drewnianych kijow lub metalowych pretéow jest zabronione. Uzywanie paralizatora
elektrycznego powinno by¢ ograniczone do minimum ( napiecie pradu nie powinno
przekroczy¢ 50V).

Czyszczenie

Miejsca przetrzymywania zwierzat powinny by¢ czyszczone co najmniej raz
dziennie w celu usuniecia odchodéw zwierzat, moczu i innych materiatéw, ktore
moga stuzy¢ za pozywki do namnazania sie szkodnikow.

Ubdj
18
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7.3

7.3.1

Ubdj prowadzony by¢ powinien zgodnie z normg Krajow Rady Wspotpracy Zatoki
Perskiej, o ktorym mowa w punkcie 2.6

Rozporzadzenia higieniczne

Bez szkody dla wczesniejszych zasad wynikajacych z norm Krajow Rady
Wspétpracy Zatoki Perskiej, o ktérych mowa w punkcie 2.1 , budowa i
utrzymywanie zaktaddéw i wyposazenia powinny by¢ zgodne z zaleceniami z punktu
4

Higiena pracownikow

Wszyscy pracownicy majacy kontakt z miesem w ubojniach, rzezniach
komunalnych i zaktadach, a takze w punktach sprzedazy detalicznej lub w czasie
transportu powinny by¢ poddane badaniom medycznym przed ich zatrudnieniem, a
nastepnie badania te powinny by¢ powtarzane co sze$¢ miesiecy lub tak czesto jak
na to wskazuje sytuacja epidemiologiczna

W badaniach medycznych szczegélna uwage nalezy zwrdcic na
1 — Zranienia i zakazone rany

2 — Choroby jelitowe witgczajg w to infestacje pasozytami jelitowymi oraz przypadki
nosicielstwa chorob bakteryjnych , szczegdlnie salmonellozy jak réwniez na
przypadki choréb zakaznych, takich jak gruzlica i bruceloza

3 - Choroby uktadu oddechowego

- osoby cierpigce z powodu zranieh lub zakazonych ran, jak réwniez z powodu
biegunek nie powinny by¢ dopuszczone do kontaktu z miesem.

- 0soby skaleczone lub zranione powinny by¢ powstrzymane od kontaktu z miesem
do momentu prawidtowego opatrzenia. Opatrunki powinny by¢é wodoodporne, w
widocznym kolorze np. jasnoniebieski lub zielony i tego rodzaju, ktéry
uniemozliwiatby ich przypadkowe odklejenie.

- Kazda osoba zaangazowana w postepowanie z miesem w ubojni, rzezni
komunalnej, zaktadach i punktach sprzedazy detalicznej lub tez w transport miesa
powinna myC rece przy pomocy zatwierdzonego rodzaju mydta i pod gorgca
biezacg wodg. Osoby te powinny tez natychmiast umyc¢ rece po wyjsciu z toalety ,
po kontakcie z materiatem zakaznych lub zanieczyszczonym , lub materiatem
podejrzanym o zakazenie, jak réwniez w kazdej innej sytuacji kiedy mycie wydaje
sie konieczne.

- Kazda osoba zaangazowana w postepowanie z miesem w rzezni, ubojni gminnej,
zaktadach i punktach sprzedazy detalicznej lub tez w transport migesa musi
charakteryzowac sie wysokimi standardami higieny osobistej i czystosci. Podczas
obowigzkdéw stuzbowych powinna ona nosi¢ odpowiednie, najlepiej biate, ubranie
ochronne witaczajac nakrycie gtowy i ochraniacze na obuwie, ktére powinno byé
utrzymywane w czystosci.
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- Rekawice noszone przez osoby pracujgce z niepakowanym miesem powinny by¢
wykonane z nieprzepuszczalnego materiatu i utrzymywane w czystosci i w dobrym
stanie , bez dziur. Noszenie rekawic nie zwalnia osoby z Kkoniecznosci
doktadnego umycia rak.

- Personel majagcy kontakt z niepakowanym miesem nie powinien nosi¢
pierscionkow lub zegarkow, jesli mozliwy jest ich kontakt z migsem.

- Urzadzenia specjalne, takie jak noze, ochraniacze na noze, ostrzatki oraz pasy do
ostrzenia powinny by¢ wykonane z odpornego tworzywa, fatwe do czyszczenia i
powinny by¢ utrzymane w dobrym stanie.

- Wszelkiego rodzaju zachowania, ktore potencjalnie mogg prowadzi¢ do
Zzanieczyszczenia miesa, takie jak palenie tytoniu, jedzenie, zucie gumy i plucia na
obszarach, gdzie mieso jest przetwarzane lub przechowywane jest zabronione.
Kierownik ubojni, rzezni komunalnej, zaktadu lub punktu sprzedazy detalicznej
zapewni, ze normy Krajow Rady Wspotpracy Zatoki Perskiej, okreslone w punkcie
2.1 i higiena personelu sg przestrzegane.

7.3.2 Higieniczne warunki pracy
7.3.2.1 Czyszczenie i dezynfekcja w czasie pracy

Wszystkie urzadzenia, w tym noze, ktére mojg kontakt z miesem w
ubojniach, rzezniach komunalnych, zaktadach lub punktach sprzedazy detalicznej
powinny by¢ myte i dezynfekowane w krétkich odstepach czasu w trakcie procesu
przetwarzania. Sprzet ten powinien by¢ natychmiast doktadnie umyty i
zdezynfekowany po kazdym kontakcie z materiatem wskazujgcym na chorobe
zakazng lub zanieczyszczonym. Dezynfekcja wykonywana jest poprzez
zastosowanie wody w temperaturze 82 stopnie C przez okres nie krétszy niz 30
sekund lub wody zawierajacej 50 ppm chloru przez 2 minuty.

- W ubojniach i rzezniach komunalnych, wszystkie tusze, ktére jeszcze nie
przeszty badania poubojowego powinny byC¢ postrzegane jako potencjalnie chore.
Po pracy z takimi tuszami, rece powinny by¢ umyte a urzadzenia oczyszczone i
poddane dezynfekcji. Procedura czyszczenia 1 dezynfekcji nie moze
prowadzi¢ do zanieczyszczenia tusz lub miesa.

- Wyposazenie i sprzet uzywany do materiatéw niejadalne lub skazonych, powinny
by¢ odpowiednio oznakowane i nie mogg by¢ uzywane dla produktéw jadalnych.
- Wyposazenie i sprzet uzywany do uboju i przetwarzania, nie powinny by¢
uzywane do ciecia, odkostniania [ rozbioru.
- W przypadku wyposazenia i sprzetu uzywanego w dziale produktow jadalnych,
wprowadzonych do dziatu produktéow niejadalnych lub zanieczyszczonych, powinien
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7.3.2.2

7.3.2.3

byC dokfadnie i niezwtocznie oczyszczony i zdezynfekowany przed ponownym
uzyciem do jadalnych produktéw.

- Podtogi w pokojach przetwarzania powinny by¢ zasadniczo wolne od
odpaddéw podczas przetwarzania.

Codzienne procedury czyszczenia

- Na koniec procesu przetwarzania, caly sprzet, jak réwniez pomieszczenia
powinny by¢ doktadnie oczyszczone przy uzyciu wody pitnej i zatwierdzonych

detergentéw.  Sprzet powinien by¢ poddany dezynfekcji przy uzyciu zwigzkow

antybakteryjnych lub wysokiej temperatury. Procedury te musza by¢ zgodne z

nastepujgcymi ogoélnymi zasadami:

- Czyszczenie przy uzyciu miotty, a nastepnie polewanie wodg z wezy w celu

usuniecia zalegajgcych materiatow.

- Czyszczenie, z jednoczesnym zastosowaniem detergentow i fizycznego dziatania

np. reczne skrobanie lub wykorzystanie strumienia wody pod wysokim cisnieniem.

- Ptukanie w celu usuniecia pozostatosci detergentdw.

- Dezynfekcja w celu zmniejszenia liczby drobnoustrojow na powierzchni.

- Plukanie w celu usuniecia pozostatosci srodka odkazajgcego.

- Suszenie w celu zapobiegnieciu wzrostowi bakterii na powierzchni w okresie przed

ponownym wykorzystaniem sprzetu.

- Bezposrednio przed ponownym uzyciem, sprzet nalezy przemy¢ przy uzyciu wody

pitne;.

Kontrola substancji chemicznych, szkodnikéw i odpadéw

- W ubojniach, rzezniach komunalnych, zaktadach Iub punktach sprzedazy
detalicznej, w ktérych zwierzeta sg lub mogq by¢ poddane ubojowi lub rozbiorowi,
lub gdzie mieso jest lub moze by¢ przygotowane, poddane obrébce, pakowane lub
sktadowane powinny by¢ wykorzystywane wytgcznie odpowiednie i bezpieczne
substancje czyszczgce, materiaty oraz farby.

- Zadne substancje, ktére moga zanieczyscié mieso, nie powinny byé przenoszone
lub magazynowane w jakiejkolwiek czesci pomieszczen, w ktorych zwierzeta sg lub
moga by¢ ubijane i poddawane rozbiorowi lub w ktérych mieso jest
przygotowywane, przetwarzane, pakowane lub sktadowane, chyba Ze jest to
wymagane do celow higienicznych. Jezeli takie substancje majg zasadnicze
znaczenie dla celéw higienicznych, powinny by¢ przyjete rygorystyczne metody
kontroli dotyczace przenoszenia i przechowywania tych substanciji.

- Powinno sie w sposob cigglty zapobiega¢ wniknieciu do ubojni, rzezni
komunalnych, zaktadow i punktow sprzedazy detalicznej owaddw, ptakow, gryzoni i
innych szkodnikow . Pomieszczenia te powinny by¢ regularnie kontrolowane pod
katem wykrycia takiej obecnosci. Dowody w postaci zapiséw takich kontroli powinny
by¢ przechowywane przez kierownika obiektu.
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7.3.2.4

7.3.3

7.3.3.1

- W przypadku wnikniecia szkodnikow do ubojni, rzezni komunalnych, zaktadow i
punktéw sprzedazy detalicznej, powinny by¢ zastosowane zatwierdzone procedury
zwalczania tych szkodnikow. Tylko pestycydy dopuszczonych do stosowania w
ubojni, rzezni komunalnych, zaktadow i punktow sprzedazy detalicznej moga byc¢
stosowane. Przed zastosowaniem pestycyddéw, cate mieso nalezy usungC z
pomieszczenia a caty sprzet okryty. Po oprysku, wszystkie urzadzenia muszg byc¢
doktadnie umyte przed ponownym uzyciem.

- Zadne zwierzeta inne niz zwierzgta poddawane ubojowi nie powinny mie¢ wstepu
do ubojni i rzezni komunalnych. Zadne zwierzeta nie moga mieC wstepu do
zaktadow i punktow sprzedazy detaliczne;.

- Wszystkie odpady i produkty niejadalne powinny by¢ przechowywane w ubojniach,
rzezniach komunalnych, zaktadach i punktach sprzedazy detalicznej z dala od
obszardw gdzie przetwarzane sg produkty jadalne.

- Tylko zamkniete pojemniki lub pomieszczenia moga by¢ wykorzystywane do
sktadowania odpaddéw i produktow niejadalnych w celu zapobiegania wnikaniu
szkodnikéw oraz nieprzyjemnych zapachow do obszaréw, w ktérych przetwarzane
sg produkty spozywcze. Pojemniki i pomieszczenia powinny by¢ czyszczone w
krotkich odstepach czasu, w celu usuniecia wszystkich materiatéw, ktére mogq
stuzy¢ jako pozywka dla szkodnikéw.

Odpowiedzialnos¢ za warunki pracy

Kierownik ubojni, rzezni komunalnych, zaktadow i punktéw sprzedazy detalicznej
zapewnia, ze procedury utrzymania zasad higieny dot. warunkéw pracy sg
przestrzegane.

Ub¢j sanitarny i rozbiér

Kazde zwierze przeznaczone do uboju musi zosta¢ poddane badaniu przed- i po
ubojowemu. Zadne zwierze nie moze by¢ poddane ubojowi lub rozbiorowi w ubojni
lub rzezni komunalnej bez wczesniejszego zatwierdzenia uboju przez inspektora.

Higiena uboju

Zwierzeta, ktoére sg wyjatkowo zabrudzone powinny zostaé oczyszczone w
sposob, ktéry zmniejsza ryzyko zanieczyszczenia , zanim zostang dopuszczone do
pomieszczen ubojowych.
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7.3.3.2

- Kazde zwierze dostarczone do miejsca uboju powinno by¢ poddane ubojowi bez
opo6znienia. Natezenie uboju powinno by¢ dostosowane do poziomu, w ktérym
mozliwy jest rozbidr pozyskiwanych tusz.

- Uboju dokonuje sie na zwierzetach spoczywajacych na stole lub niskiej podstawie,
tak aby zanieczyszczenia z  podtogi nie  zanieczyszczaty  rany.
- Zanim tusze zastang podwieszone, przetyk powinien by¢ zamkniety przy uzyciu
klipa lub podwigzany, aby zapobiec wyciekom tresci zwacza.

Higiena rozbioru

Zadna czes¢ tuszy nie powinna dotyka¢ podtogi lub $cian. Tusze
i ich czesci nie powinny dotykac¢ sie wzajemnie po dokonano uboju. Rozdziat tusz
powinien zosta¢ utrzymany dopdki nie zostang one poddane badaniu przez
inspektora.

- Skoérowanie zwierzat powinno by¢ prowadzone w pozycji wiszacej. Procedura
skorowania powinna zapobiega¢ zanieczyszczeniu powierzchni miesa substancjami
ze skory lub siersci zwierzecia.
Tusze powinny by¢ catkowicie oskoérowane przed rozpoczeciem patroszenia.
Jesli gtowa jest pozostawiona przy tuszy, lub jezeli mieso z gtowy, jezyk lub
moézg jest pozyskiwany, gtowa musi by¢ réwniez oskérowana. Pompowanie
powietrza miedzy skore i mieso jest zabronione, chyba ze prowadzone to bedzie w
sposob higieniczny.

- wymiona pochodzace od zwierzat w laktacji lub noszace wyrazne objawy choroby
powinny by¢ usuwane jak najwczesniej podczas rozbioru. Zadna wydzielina nie
moze zanieczysci¢ powierzchni tuszy.

- Patroszenie musi by¢ wykonane w sposob uniemozliwiajgcy zanieczyszczenie
tuszy treScig narzaddw jamy brzusznej. Zwieracz odbytu powinien by¢é podciety a
odbytnica podwigzana, przed umieszczeniem w jamie miednicy a przewod
pokarmowy powinien by¢ usuniety bez nacinania Zzotgdka ani jelit. Pecherzyk
z6fciowy, pecherz moczowy i narzady ptciowe powinny byC ostroznie usuniete tak,
aby unikng¢ zanieczyszczenia tuszy wydzielinami.

- W rzezniach komunalnych, wybor stanowiska uboju powinien postepowac kolejno
tak, aby rozbiér tuszy nie miat miejsca w sgsiedztwie miejsca, w ktorym zwierze jest
przygotowane do uboju, w celu unikniecia zanieczyszczenia krzyzowego.

- W rzezniach komunalnych, konsumenci nie powinna wchodzi¢ do pomieszczen
ubojowych lub rozbioru, chyba Ze posiadajg odpowiednig zatwierdzong odziez
ochronng tacznie z ochraniaczami na buty.
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7.3.3.3 Usuwanie materiatow niejadalnych

7.3.3.4

Zadne niejadalne materialy (w tym skory lub podroby) nie powinny byé
pozostawiane w pomieszczeniach ubojowych lub rozbioru, ale powinny by¢ w
sposob ciggty usuwane bez powodowania zanieczyszczenia produktéw jadalnych.

Wszystkie zotadki i jelita powinny by¢ usuniete z pomieszczen jak najszybciej, ale
zgodnie z procedurami  kontrolnymi dotyczgacymi miesa. Powinny by¢é one
przetwarzane w czesci pomieszczen wyznaczony do tego celu, zgodnie z

praktycznymi przestankami, z uwzglednieniem zasad higieny i procedur
czyszczenia. Ponowne przetwarzanie odpadéw (recykling) jest
dozwolony.

Usuwanie elementéw niepozadanych z produktoéw jadalnych

- Jadalne podroby powinny byC tak traktowane, w sposéb pozwalajgcy unikngé
zanieczyszczenia. Powinny by¢ one myte tylko przy uzyciu biezgcej wody pitnej.

- Fekalia czy inne elementy niepozadane , ktére mogg zanieczyszczac tusze lub
podroby jadalne podczas przetwarzania powinny by¢ delikatnie usuniete.
Jesli tusze muszg by¢ myte z jakiegokolwiek powodu, powinna by¢ stosowana
wytgcznie biezgcg woda pitna. Podczas gdy mycie jest przeprowadzane przed
patroszeniem, woda nie powinna przedostawac sie do klatki piersiowej lub jamy
brzusznej. Do mycia nie powinny by¢ wykorzystywane: papier, tkaniny, tampony,
gabki lub szczotki.

7.3.3.5 Nadzor nad higieng procesow

7.3.4

Jezeli inspektor uzna, ze sposob, w jaki zwierzeta sg ubijane lub poddawane
rozbiorowi, lub sposéb w jaki mieso jest przygotowywane lub przetwarzane mogg
mie¢ niekorzystny wptyw na:

- zdrowie i dobrostan zwierzat, lub

- czystosc¢ tuszy lub miesa; lub

- higiene i bezpieczenstwo procesu produkcyjnego lub

- skutecznos$¢ kontroli miesa.powinien on skierowac¢ wniosek do kierownika ubojni
lub rzezni komunalnej o usuniecie usterek, zmniejszenie skali produkcji lub do
zawieszenia dziatalnosci w danej czesci pomieszczenia.

- Kierownik ubojni lub rzezni komunalnej odpowiedzialny jest za zapewnienie, ze
procedury higieniczne procesu przetwarzania sg przestrzegane.

Badanie miesa

Wszystkie zwierzeta, poddane ubojowi w ubojni lub rzezni komunalnej powinny
by¢ poddane badaniu przed- i poubojowemu, zgodnie z normami Krajow Rady
Wspotpracy Zatoki Perskiej, o ktérych mowa w punktach 2.3 i 2.7 w uzupetnieniu do
tego, co jest wymienione w punkcie 7.2.2 tej normy.
- Badanie poubojowe powinno by¢ przeprowadzane bezposrednio po uboju.
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7.3.5

7.3.6

7.4

Przed koncowym badaniem, wszystkie elementy niezbedne do badania zwierzat
powinny by¢ identyfikowane z tuszg. Zadna cze$é ciata zwierzat nie powinna by¢
wyniesiona z pomieszczenia ubojowego przed podjeciem ostatecznego badania lub
bez zgody inspektora.

Znakowanie miesa (znak towarowy)

Wszystkie czesci tuszy, ktére zostaty uznane za zdatne do spozycia przez ludzi
i ktore sg przeznaczone do sprzedazy powinny by¢ oznakowane pieczecig
urzedowa, przy uzyciu gtowni lub zatwierdzonego atramentu, ktéry jest nieszkodliwy
i tatwo przylega do powierzchni. Pieczatki, ktore powinny by¢ utrzymywane w
czystosci, winny by¢ przetrzymywane przez i uzywane tylko pod nadzorem
inspektora. Urzedowa piecze¢ powinna wskazywaé date, rodzaj tuszy, zrodto miesa
i rzezni.

Mieso odrzucone

- Sciste $rodki nadzoru powinny byé podjete w celu zapewnienia, ze odrzucone
mieso nie wchodzi do systemu zaopatrzenia w zywno$¢.

- Mieso odrzucone jako niezdatne do spozycia lub z innych powoddéw powinno
niezwtocznie by¢é umieszczone w wyraznie oznakowanym pojemniku lub
pomieszczeniu i przechowywane pod nadzorem inspektora. Takie mieso powinno
by¢ oznakowane jako odrzucone i nienadajgce sie do spozycia przez lub poprzez
zastosowanie specjalnych pieczeci lub atramentéow w okre$lonym kolorze, np.
zielony lub skazenia substancjami denaturujgcymi takimi jak np.. nafta lub zwigzki
fenolowe.

- Inspektor powinien zapewni¢, ze piecze¢ ,mieso odrzucone” nie bedzie usunieta
lub, Ze mieso nie powinno by¢ zrédtem zanieczyszczenia podczas transportu do
miejsce ostatecznej utylizaciji.

- Mieso odrzucone i inne odpady powinny by¢ usuwane co najmniej raz dziennie do
miejsca ostatecznej utylizaciji.

- Zadna osoba nie moze usungg¢ tuszy lub czesci tuszy, ktéra zostata odrzucona lub
zatrzymana przez inspektora, chyba ze pod bezposrednim nadzorem inspektora.

- W gestii kierownika (zarzadzajacego) lezy zapewnienie, ze mieso uznane za
nienadajgce sie do spozycia przez ludzi bedzie usuniete do miejsca ostatecznej
utylizacji zgodnie z zasadami wtasciwych wiadz kontrolujgcych.

- Mieso uznane za niezdatne do spozycia przez ludzi z powodu choroby powinno
zosta¢ spalone lub utylizowane =zgodnie z przepisami wiasciwych wtadz
kontrolujgcych.

Postepowanie z miesem
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7.4.1

Mieso uznane za zdatne do spozycia przez ludzi przez caty czas powinno by¢
przetwarzane, przechowywane i transportowane w taki sposoéb, aby chroni¢ je przed
zanieczyszczeniem i pogorszeniem jego cech.

Przechowywanie miesa

Mieso uznane za zdatne do spozycia przez ludzi powinno by¢ bez zbednej zwtoki
przenoszone z pomieszczen rozbiorowych. Powinno ono byé umieszczane w
magazynach we wtasciwych warunkach w ktérych potgczenie wilgotnosci wzglednej
powietrza, przeptywu powietrza oraz temperatury ograniczajg wzrost bakterii na
miesie. Wstep do pomieszczen gdzie mieso jest przechowywane powinien by¢
ograniczony do niezbednych dla skutecznego funkcjonowania.

7.4.1.1 Przechowywanie bez zamrazania

Kiedy cate tusze, pottusze Iub cwiartki majg by¢ przechowywane lub
transportowane (najlepiej w celu poddania mrozeniu), nastepujgce warunki powinny
mie¢ zastosowanie:

- Mieso nie powinno by¢ zawiniete w materiat nieprzepuszczajacy wilgoci.

- Tusze powinny by¢ zawieszone tak by nie dotykaly siebie wzajemnie lub $cian,
sufitdow i podtédg, tak aby umozliwi¢ wtasciwy przeptyw powietrza wokot miesa.

- Wilgotnos¢ wzgledna powietrza cyrkulacja powietrza powinny by¢é wystarczajgce
by zapewnié suchg powierzchnie miesa. Stosowanie wody po koncowej kontroli jest
zabronione.

- Maksymalny okres, w ktérym mieso przechowywane jest bez schtodzenia
powinien by¢ ograniczony do 6 godzin od chwili uboju.

- Dane dotyczgce zrédta miesa, daty i godziny wszystkich partii miesa wyjetych lub
umieszczonych w magazynach powinny by¢ przechowywane.

7.4.1.2 Przechowywanie w stanie schtodzonym

Kiedy tusze, czesci tusz lub podroby jadalne przechowywane sg w warunkach
chtodniczych wstep do pomieszczen powinien by¢ ograniczony jedynie do osob
niezbednych dla skutecznego ich funkcjonowania. Temperatura powinna by¢
kontrolowane i  utrzymywana na poziomie (05 + 1) ° C.
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7.4.1.2.1 Kontrola srodowiskowa

- Aby zapewni¢ odpowiednie tempo obnizania temperatury miesa, drzwi nie
powinny otwarte przez dtuzszy okres i powinny by¢ one zamykane natychmiast
po uzyciu. Pomieszczenia chtodnicze nie powinny by¢ ,przetadowane” powyzej
ilosci do ktérych byty zaprojektowane.

- Jesdli urzadzenia chtodnicze sg bezobstugowe, automatyczny rejestrator
temperatury powinien byC zainstalowany, lub alternatywnie temperatury powinny
by¢ odczytywane w regularnych odstepach czasu i odczyty zapisywane w
dokumentaciji.

- Powinno zapobiegac sie wystepowaniu skroplen.

- Pomieszczenia powinny by¢ czyste i uporzagdkowane.

- Cewki chtodnicze powinny by¢ rozmrazane regularnie, aby zapobiec nadmiernemu
gromadzeniu sie lodu i utraty wydajnosci. Rozmrazanie nie powinno mie¢ wptyw na
produkt.

- Temperatura, wilgotnos¢ wzgledna i cyrkulacja powietrza powinna byc¢
utrzymywana na poziomie sprzyjajagcym konserwacji miesa.

7.4.1.2.2 Procedury przechowywania

- Tusze, pottusze i Cwiartki powinny by¢ podwieszone tak by nie dotykaty sie
wzajemnie, a takze sufitow, Scian i podtdg, aby umozliwi¢ odpowiednig cyrkulacje
powietrza, elementy niepakowanego miesa powinny by¢é zawieszone Iub
umieszczone w odpowiednich tacach odpornych na korozje, w sposob, ktéry
pozwala na odpowiednig cyrkulacje powietrza wokot miesa. Powinno sie unikaé
mozliwosci kapania wody z jednego elementu miesa na drugi.

- Kartony z miesem nie powinny by¢ stawiane bezposrednio na podtodze lub
dosuwane do $cian lub sufitbw w celu zapewnienia odpowiedniej cyrkulacji
powietrza wokot nich. Jesli kartony zawierajg mieso nieschtodzone ,odpowiedni
przeptyw powietrza powinien by¢ mozliwy wokot kazdego z nich.

- Schtodzone, niepakowane mieso nie powinno by¢ przechowywane w niestabilnej
temperaturze poniewaz kondensacja pary wodnej na miesie przyspiesza¢c moze
rozwoj niepozgdanych mikroorganizmow.

- Dokumentacja dotyczgca catego miesa umieszczanego w chfodni i wycofywanego
Z niej powinna byc¢ przechowywana.
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7.4.2 Transport miesa

7.4.3

- Mieso nie moze byc¢ transportowane srodkiem transportu, ktory jest uzywany do
przewozu zywych zwierzat lub srodkiem transportu uzywanym do przewozu innych
towardéw, ktére mogg mie¢ negatywny wptyw na mieso.

- Tusze, czeséci tusz lub podroby jadalne nie moga by¢ transportowane srodkiem
transportu ktory nie jest w petni zamkniety .

- Mieso nie moze by¢ umieszczone w $rodku transportu, ktory nie zostat
oczyszczony i zdezynfekowany przed zatadunkiem.

- Mieso powinno by¢ chronione przed zanieczyszczeniem i pogorszeniem jego
statusu podczas zatadunku i roztadunku srodkéw transportu.

- Tusze, pottusze i elementy miesa powinny by¢ zawieszone podczas transportu lub
odpowiednio umieszczone na stojakach lub podobnym wyposazeniu.

- Gtowy i racice powinny by¢ przewozone po uprzednim oskérowaniu lub
oskrobaniu a zotadki tylko po uprzednim catkowitym umyciu lub oskrobaniu

Rozbiér i sprzedaz detaliczna miesa

Jesli mieso jest rozbierane, odkostniane, przenoszone lub magazynowane w
zaktadach Ilub oferowane do sprzedazy w punktach sprzedazy detalicznej,
nastepujgce warunki muszg by¢ spetnione:

- Pomieszczenia powinny by¢ zatwierdzone przez wtadze kontrolujgce i spetniac
wymagania dotyczace konstrukcji i wygladu zgodnie z zaleceniami
punktu 4 niniejszej normy.

- Personel zaangazowany w zakfadach i punktach sprzedazy detalicznej, musi
postepowac zgodnie z przepisami o ktérych mowa w punkcie 7.3.1 niniejszej normy.

- Warunki pracy okreslone w punkcie 7.3.2 niniejszej normy muszg byc spetnione.
Mieso powinno by¢ przetwarzane i przechowywane w sposob, ktéry uchroni go od
zanieczyszczeniem i pogorszeniem ich stanu.

- Tylko mieso, ktore byto poddane badaniu przez inspektora, oznakowane i
schtodzone jako nadajgce sie do spozycia przez ludzi zgodnie z punktem 7.3.4
niniejszej normy, moze by¢ przechowywane, przetwarzane lub oferowane do
sprzedazy w zatwierdzonym zakfadzie Ilub punkcie sprzedazy detaliczne;.

28



Norma Krajow Rady Wspotpracy Zatoki Perskiej GS 815/1997

7.4.4 Pakowanie

7.5
7.5.1

7.5.2

W przypadku jesli mieso jest pakowane, stosuje sie nastepujgce warunki:

- Opakowania powinny by¢ przechowywane i wykorzystywane w sposob czysty i
higieniczny. Nie powinny by¢é przechowywane w pomieszczeniach, gdzie
przechowywane jest odrzucone mieso byto przetwarzane lub przechowywane.

- Opakowanie musi by¢ odpowiednie by uchroni¢ mieso od zanieczyszczen w
warunkach, w ktorych ma by¢ przetadowywane, przewozone lub sktadowane.

- Tylko materiaty zatwierdzone do pakowania moga by¢ stosowane. Muszg one byc¢
nietoksyczne i nie powinny pozostawia¢ zadnych szkodliwych osadéw na miesie,
lub w inny spos6b ich zanieczyszczac.

- Skrzynki lub kartony uzywane do pakowania migesa powinny by¢é nowe, nie
wykorzystane wczesniej i wyposazone w wyktadzine wewnetrzng, ktére spetnia
powyzsze warunki zatwierdzone dla opakowan. Warstwa wewnetrzna moze nie by¢
wymagana, jezeli kawatki miesa sg pakowane jednostkowo przed zapakowaniem.

Wiadze kontrolujgce i odpowiedzialnos¢ organu zarzadzajgcego
Kontrola regulacyjna

Urzedowy wykwalifikowany lekarz weterynarii wyznaczony przez organy kontrolne,
zapewnienia, ze wszystkie warunki tej normy sg spetnione. W szczegolnosci, co
najmniej jeden urzedowy lekarz weterynarii powinien by¢ wyznaczony do nadzoru w
zakresie higieny, fgcznie z badaniem miesa w kazdej ubojni lub rzezni komunalnej.
Zaktady i punkty sprzedazy detalicznej sg okresowo kontrolowane przez
urzedowego lekarza weterynarii.

Odpowiedzialnos¢ kierownictwa

Wdrazanie norm higienicznych jest ostateczng odpowiedzialnoscig Kierownika
zaktadu. Jednak kazda ubojnia, rzeznia komunalna , zakfad i punkt sprzedazy
detalicznej wyznacza jedng osobe jako "Specjaliste ds. Higieny", ktéry odpowiada
bezposrednio przed Kierownikiem.

- Utrzymanie standardéow higieny jest jednak obowigzkiem wszystkich
pracownikéw produkcji. Specjalista do spraw higieny powinien by¢é uprawniony do
zatrzymania produkcji, jezeli warunki pracy nie spetniajg wymogdéw normy.

Kierownik powinien zapewnic rowniez, ze:

- Okreslony harmonogram czyszczenia i dezynfekcji powinien by¢ ustalony i
realizowany.

- Program ten powinien zapewnié, ze zaklad bedzie utrzymany w czystosci i
powierzchnie i urzadzenia do przetwarzania bedg czyszczone i dezynfekowane
odpowiednio, zgodnie z wymogami hormy.
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7.5.3

- Pracownicy powinni by¢ dobrze poinformowani o znaczeniu zanieczyszczen i
zagrozen, jakie one mogg powodowac.

- Pracownicy powinni by¢ dobrze przeszkoleni w zakresie metod oczyszczania oraz
stosowania sprzetu czyszczacego oraz stosowanych srodkéw chemicznych.

- Personel powinien by¢ przeszkolony w zakresie demontazu urzadzen
przetwérczych, aby zapewni¢ odpowiednie czyszczenie i dezynfekcje.

Dokumentacja i identyfikowalnos¢ produktu

W przypadku wadliwosci produktu dokumentacja powinna zapewni¢ skuteczne
srodki wykrywania zrodfa pochodzenia produktu.

- Wszystkie urzgadzenia i ustugi powinny posiada¢ zatwierdzenie zardwno w
zakresie projektowania jak i funkcjonowania wydane przez organ kontrolny.
Wszelkie zmiany dotyczace tych urzadzen lub systemu operacyjnego podlegajg
zatwierdzeniu przez organy kontrolne.

- Organy kontrolne majg prawo sprawdzi¢ ze zatwierdzone warunki pracy sg
utrzymywane.

- Organy kontrolujgce powinny mie¢ pewnosé, ze wszyscy pracownicy

zaangazowani w przetwdrstwo miesa i transport sg odpowiednio przeszkoleni i
moga wiasciwie realizowac¢ wyznaczone sobie zadania.
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