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SWIEZE MIESO WOLOWE, MIESO BAWOLE,

BARANINA | MIESO KOZIE

1. ZAKRES | OBSZAR ZASTOSOWANIA

Niniejsza norma ma zastosowanie w odniesieniu do miesa wotowego, miesa bawolego, baraniny i

miesa koziego

2. ODNIESIENIE KOMPLEMENTARNOSCI

2.1

2.2

2.3

2.4

2.5

2.6

2.7

2.8

2.9

2.10

2.11

2.12

2.13

GS 9/1995 ,, Etykietowanie miesa pakowanego”

GS 20/1984 ,,Metody okreslania zanieczyszczenia produktow spozywczych metalami
ciezkimi”

GS 21/1984 ,, Rozporzadzenie higieniczne dotyczace zaktaddw przetwdrczych produktow
spozywczych i ich personelu”

GS 592/1995 ,,Metody pobieranie prob z miesa i produktéw miesnych”
GS 593/1995 ,,Badania fizyczne miesa i produktéw miesnych”
III

GS 150/1993 ,,Daty przydatnosci do spozycia produktéw spozywczych- czesé

Projekt normy Krajow Rady Wspdtpracy Zatoki Perskiej, ktéry ma byé zaakceptowany
prymy Organizacje dotyczacej ograniczen poziomu radioaktywnosci dozwolonej w
produktach spozywczych

Projekt normy Krajéw Rady Wspotpracy Zatoki Perskiej, ktéry ma by¢ zaakceptowany przez
Organizacje dotyczgcy wykrywania limitéw poziomdéw promieniowania dozwolonych w
Zywnosci

GS ..../1996 ,Metody badan mikrobiologicznych miesa, ryb, skorupiakéw i ich produktow”

Projekt normy Krajéw Rady Wspotpracy Zatoki Perskiej, ktory ma by¢ zaakceptowany
przez Organizacje:

GS..../.... ,wymogi ubojowe zgodne z prawem Islamu”
GS.../... ,Kodeks dobrych praktyk higienicznych”

GS../... , Przed ubojowe i poubojowe badanie zwierzat rzeznych i migsa”
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3.1

3.2

3.3

3.4

3.5

3.6

2.14

2.15

2.16

2.17

GS .../... ,Maksymalne limity dla pozostatosci pestycydow w produktach spozywczych i
metody ich okres$lania”

GS../... ,Maksymalne dozwolone poziomy pozostatosci lekdw weterynaryjnych w
produktach zywnosciowych pochodzenia zwierzecego”

GS .../... ,Okreslanie pozostatosci hormondw i antybiotykdw w miesie i produktach
miesnych”

GS../... ,Metody wykrywania wieprzowiny i smalcu (ttuszczéw wieprzowych) w
produktach spozywczych”

DEFINICJE
Rzeznia

S3 to zaktady zatwierdzone i zarejestrowane przez wtadze witasciwe uzywane do
przeprowadzenia uboju zwierzat rzeznych przeznaczonych do spozycia przez ludzi.

Zwierzeta rzezne

Ssaki zatwierdzone przez wtadze wtasciwe do uboju. Kategoria ta obejmuje bydto, bawoty,
owce i kozy.

Tusza

Ciato kazdego zwierzecia poddanego ubojowi, zgodnemu z zasadami Islamu po
wykrwawieniu i obrébce w rzezni.

Rozbior

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

Mieso

Kazda jadalna czes¢ tuszy zwierzecia(punkt 3.2) poddanego ubojowi w rzezni (punkt 3.1)
zgodnie z zasadami Islamu .

Swieze mieso

Mieso (punkt 3.5), ktdre nie zostato jeszcze poddane jakiejkolwiek obrobce w celu jego
przechowywania z wyjgtkiem jego schtodzenia w zakresie temperatur -1-7 stopni Celsjusza
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4.

4.1

4.1.1

4.1.2

4.1.3

4.1.4

4.1.5

4.1.6

KLASY MIESA
Mieso wolowe

Mieso wotowy powinno zostac sklasyfikowane do nastepujgcych klas w zaleznosci od wieku
i ptci.

Cielecina

Jest to mieso pozyskane od samic i samcéw bydfa w wieku ponizej 3 miesiecy
charakteryzujace sie nastepujacymi wiasciwosciami :

- szaro-rézowe, chude mieso ktdre jest delikatne i aksamitne
- delikatny elastyczny ttuszcz
- czerwone kosci zeber

Mieso pozyskane ze starszych cielgt, samcow i samic, w wieku od trzech do jedenastu
miesiecy charakteryzujacy sie nastepujgcymi cechami :

- szarawe, czerwone, chude mieso
- twardszy ttuszcz i mniej czerwone kosci zeber
Mieso z mtodego wotu

To mieso pozyskane od samca bydta, ktory zostat wykastrowany we wczesnym wieku przed
osiggnieciem dojrzatosci ptciowe] przed rozwinieciem cech charakterystycznych dla bykow .

Granice wiekowe w tym przypadku wynoszg od jednego do dwéch lat i powinny by¢ zgodne
z klasami, o ktérych mowa punkcie 6.1

Mieso z jatéwki

To mieso pozyskane od samicy bydta. Granice wiekowe w tym przypadku wynoszg od
dwunastu do dwudziestu czterech miesiecy, powinno by¢ zgodne z klasami, o ktérych
mowa punkcie 6.1.

Mieso z krowy

To mieso pozyskane od samicy bydta w wieku powyzej dwéch lat, powinno by¢ zgodne z
klasami ,o ktérych mowa punkcie 6.1

Mieso z byka
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4.1.7

4.2

42.1

4.2.2

423

To mieso pozyskane od niewykastrowanego samca bydfa w wieku powyzej dwéch lat,
powinno by¢ zgodne z klasami, o ktérych mowa punkcie 6.1

Mieso z wotu

To mieso pozyskane od samca bydta, ktéry zostat wykastrowany po rozwinieciu cech
charakterystycznych dla dojrzatego byka, w wieku powyzej dwdch lat ; powinny by¢ zgodne
z klasami, o ktérych mowa punkcie 6.1

Mieso owcze / Baranina
Mieso owcze powinno by¢ klasyfikowane wedtug nastepujgcych klas wiekowych:
Jagniecina

To mieso pozyskane od samic i samcow owiec w wieku ponizej dwunastu miesiecy i
charakteryzujgce sie nastepujgcymi cechami :

- mate i delikatne kosci, jasno zabarwione mieso
- stawy nadgarstkowe w koriczynach przednich mogg by¢ tatwo wytamane

- zewnetrzna warstwa ttuszczu podskornego jest cienka, delikatna i ma kremowy lub lekko
rozowy kolor

- wewnetrzne i zewnetrzne warstwy ttuszczu sg biate i delikatne

Uwaga : Mieso pozyskane od owiec w wieku pomiedzy trzy a pie¢ miesiecy nazywane jest
wiosenngq jagniecing i moze byc¢ rozréznione po jasnym kolorze i delikatnosci

Baranina z roczniaka

To mieso pozyskane od samcow i samic owiec w wieku od dwunastu do osiemnastu
miesiecy. Tusza roczniaka moze by¢ odrdzniona od tuszy jagniecej dzieki twardszym i
bardziej biatym kosciom , ciemniejszej i grubszej tkance miesniowej. Kolor miesa moze by¢
od ciemno rézowego do jasno czerwonego. Warstwy ttuszczu zewnetrznego s3g twardsze i
grubsze, podczas gdy warstwy ttuszczu wewnetrznego sg obfite i posiadajg lekko kremowy
kolor podobnie jak ttuszcz w jamie brzusznej. Ponadto tusza i nogi sg dtuzsze.

Stawy nadgarstkowe w koriczynach przednich moga by¢ tatwo wytamane, tak jak u
jagniecia ale powierzchni wytania stawow jest ostra i porowata. Jesli staw nadgarstkowy
trudno jest wytamac oznacza to, ze tusza pochodzi od dojrzatego zwierzecia

Dojrzata baranina

To mieso pozyskane od samcow i samic owiec w wieku powyzej dwudziestu miesiecy. Tusza
charakteryzuje sie wiekszymi gabarytami. Stawy nadgarstkowe przednich ndg sg trudne do
wytamania. Kolor miesa waha sie do jasnego do ciemnego czerwonego.
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5-  ROZBIOR TUSZY
5.1  Wotowina
Przy rozbiorze tuszy wotowej wyrdznia sie nastepujgce elementy (rys 1)
5.1.1 Udziec
5.1.2 Rumsztyk
5.1.3 Ligawa
5.1.4 Antrykot
5.1.5 tata
5.1.6 Rozbratel
5.1.7 Mostek
5.1.8 Karkéwka
5.1.9 Bryzol
5.1.10 Prega
5.2 Baranina
Przy rozbiorze tuszy baraniej wyrdznia sie nastepujgce elementy (rys 2)
5.2.1 Golen
5.2.2 Antrykot
5.2.3 Gorka
5.2.4 Mostek
5.2.5 Bok
5.2.6 Karkéwka
6- KLASY MIESA (OCENA MIESA)

6.1 Mieso wotowe
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Mieso wotowe podzielone zostato ze wzgledu na jego strukture, wyglad i jakos¢ na

nastepujace klasy
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Rys 1 Podziat tuszy wotowej
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Golen
Antrykot
Mostek
¢
Gorka
karkowka

Fig (2)

Rys 2 Podziat tuszy baraniej
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6.1.1

6.1.2.

6.1.3

6.1.4

Klasa Pierwsza (Klasa I; wot. b/k I, chude, niesciegniste)

Tusza i elementy zawierajg duzo tkanki miesniowej, sg blokowate i zwarte. Ttuszcz
pokrywowy jest zwarty, kruchy i lekko woskowaty. Jest relatywnie gtadki i rwnomiernie
rozmieszczony po zewnetrznych czesciach tuszy. Powierzchnia ciecia miesa ma gtadki
wyglad z niewielkimi ilosciami ttuszczu rozproszonego pomiedzy wtdknami miesniowymi
(marmurkowatosc¢). Mieso jest soczyste, delikatne i smakowite. Kolor miesa moze sie
wahad od blado czerwonego do gteboko krwistego czerwonego ale jest jednolita i jasna.
Wyrostki kolczyste sg zwykle delikatne i czerwone konczace sie biatg chrzgstka.

Klasa - wybor (Klasa I, wot. b/k Il, chude, sciegniste)

Tusza i elementy zawierajg umiarkowanie duzo tkanki miesniowej, sg blokowate i zwarte.
Ttuszcz pokrywowy moze by¢ rézny w zaleznosci od wieku zwierzecia, od srednio cienkiego
u mtodych zwierzgt do umiarkowanie grubego u dojrzatych zwierzat. Marmurkowatos$¢ w
jest zréznicowana od umiarkowanej do umiarkowanie obfitej w zaleznosci od wieku
zwierzecia. Kolor miesa zwykle waha sie od jasno czerwonego do lekko ciemno
czerwonego. Zwykle kolor jest jednolity choé¢ moze by¢ lekko dwu-odcieniowy. Grzbiety
kosci wahajg sie od delikatnych i czerwonych do czerwonych z odcieniem bieli.

Klasa dobra (klasa Ill, wot. b/k Ill, ttuste)

Tusza i elementy zawierajg stosunkowo grubg warstwe tkanki miesniowej , lekko zwarte i
blokowate z wygladu. Ttuszcz pokrywowy pokrywajacy tusze moze by¢ lekko oleisty i rézni
sie od cienkiego u mtodych zwierzat do grubszego u bardziej dojrzatych zwierzat .
Marmurkowatos$¢ waha sie od niewielkiej do skromnej. Kolor miesa waha sie od jasno
czerwonego do nieznacznie ciemnego czerwonego ale moze by¢ dwu-odcieniowe. Grzbiety
kosci sg rézne od delikatnych i czerwonych do odcienia biatego u dojrzatych zwierzat

Klasa przemystowa (klasa IV, wot. b/k IV, krwawe)

- tusze zwierzgt mtodych sg kanciaste i posiadajg nieco cienkg warstwe tkanki
miesniowe], dojrzate zwierzeta majg nieco grubsza warstwe tkanki miesniowej ale
wystepujg nieregularnosci w kolorze

- okrywa ttuszczowa roézni sie od cienkiej u mtodych zwierzgt do umiarkowanie grubej
u starszych. Jest ona umiarkowanie delikatna i olejowata u mtodych zwierzat ale
zwykle catkiem zwarta u starszych
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6.1.4

6.2

6.3

6.3.1

- Miesien najdtuzszy grzbietu jest delikatny i wodnisty i ma niewielka
marmurkowatos¢ jesli w ogdle podczas gdy u dojrzatych zwierzagt marmurkowatos¢
moze byc raczej obfita ale gruba i widoczna

- Kolor miesa rdzni sie od lekko ciemnego do ciemno czerwonego ale moze by¢ dwu-
odcieniowy

- Grzbiety kosci u mtodych zwierzat sg czerwone a u starszych biate i twarde

Klasa uzytkowa (klasa V, wot. b/k V, Sciegna, powiezi)

- Tusze i elementy sg pochodzg od zwierzat w nieco podesztym wieku i zwykle
brakuje im naturalnej delikatnosci i soczystosci, sg smukfe, kanciaste i nieregularne
w strukturze. Niewielki udziat tkanki miesniowe;j.

- Pokrywa ttuszczowa rézni sie od cienkiej u mtodych zwierzat do umiarkowanej u
starszych zwierzat i jest zwykle miekka

- ptaszczyzna przeciecia chudego miesnia jest zwykle miekka i wodnista u mtodszych
zwierzgt, dos¢ zwarta ale gruba u starszych i praktycznie nie wykazuje
marmurkowatosci

- kolor waha sie od jasno czerwonego do bardzo ciemnego czerwonego i moze byc¢
dwu-odcieniowe. Kosci sg zwykle biate i twarde.

Mieso bawotow

Powinno ono spetnia¢ przedstawione wymogi dla miesa wotowego z uwzglednieniem
nastepujacych wyjatkdw:

- mieso bawotow jest relatywnie ,grubo ziarniste” ze wzgledu na fakt ze wtdkna miesniowe
sg tu grubsze

- pomiedzy widknami miesniowymi rzadko stwierdzany jest ttuszcz, i nie wystepuje tu
delikatnos$¢ ktérg wotowina zawdziecza marmurkowatosci

- procent wagi przed ubojowej w przypadku miesa bawotéw jest zawsze nizszy w
poréwnaniu z tym wskaznikiem w przypadku wotowiny ze wzgledu na duze rozmiary jamy
brzusznej, duzych grubych kosci, masywnej gtowy i grubosci skory.

- ttuszcz w przypadku miesa bawotow jest czysto biaty podczas gdy ttuszcz w miesie
wotowym jest biato-kremowy

Baranina

Baranina powinna by¢ oceniana pod katem struktury, wygladu jako$ci w ramach
nastepujacych klas

Klasa Pierwsza

Tusza w tej klasie jest praktycznie idealna jesli chodzi o strukture, wykonczenie i jakos¢,
atrakcyjna w wygladzie, symetryczna. Jest ona zwarta, blokowata i posiada krétkie grube
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6.3.2.

6.3.3

6.3.4

6.3.5

6.4

nogi. Gérka, zebra, antrykot, golen i mostek sg dobrze umiesnione. Cata tkanka ttuszczowa
jest zwarta i doskonalej jakosci. Zewnetrzna pokrywa ttuszczowa jest gtadka, umiarkowanej
grubosci i rownomiernie roztozony wzdtuz grzbietu i na bokach. Pokrywa ttuszczowa jest
przeplatana paskami rézowego miesa. Chude miesa jest zwarte we wszystkich czesciach, z
odpowiednim uziarninowaniem a powierzchnia przeciecia jest gtadka.

Klasa - wybor

Tusza w tej klasie jest doskonata jesli chodzi o strukture, wyglad i jakos¢ ale ma zwykle
niewielkie braki w odniesieniu do jednej lub wiekszej ilosci cech w poréwnaniu z klasg
pierwszg. Nogi sg krotkie i grube. Antrykot, zebra i mostek sg grube, karkowka jest dobrze
umiesniona. Ttuszcz powierzchowny jest gtadki, dobrej jakosci i rownomiernie
rozmieszczony w okolicach zeber, antrykotu i karkéwki. Tkanka miesniowa jest zwarta,
umiarkowanie ziarninowana i we wfasciwym kolorze.

Klasa dobra

Tusze w tej klasie sg dobre jesli chodzi o strukture, wyglad i jakos¢ ale ma zwykle niewielkie
braki w odniesieniu do jednej lub wiekszej ilosci cech w poréwnaniu z klasg — wybdr. Tusze
w tej klasie sg odpowiednio pulchne ale majg zwykle niewielkie braki w odniesieniu do
szerokosci, i gtebokosci tkanki w okolicach grzbietu, bioder i topatek. Tusze te
charakteryzujg sie w pewnym zakresie duzg dtugoscig. Zewnetrzna pokrywa ttuszczowa

jest gtadka nawet w okolicach grzbietu i bioder a w mniejszym stopniu na bokach i
podudziach. Ttuszcz wewnetrzny jest obfity ale nierownomiernie rozmieszczony. Caty
ttuszcz jest dobrej jakosci a tkanka miesna jest umiarkowanie zwarta i wtasciwie
uziarninowana.

Klasa przemystowa

Tusze w tej klasie sg umiarkowane jesli chodzi o strukture, wyglad i jakos¢ . Struktura tuszy
waha sie a karkéwka, podudzia i biodra sg do pewnego stopnia dtugie i cienkie. ROwniez
nogi sa dtugie i cienkie. Na zebrach i antrykocie raczej brakuje tkanki miesnej. Warstwa
ttuszczu w tuszy w tej klasie jest cienka i nieodpowiednio rozmieszczona. Tkanka miesna ma
tendencje do bycia delikatng i ggbczastg oraz umiarkowanie dobrze uziarninowana.

Klasa uzytkowa

Tusze w tej klasie sg dystrybuowane przy wskazaniu na braki w jakosci i wykonczeniu oraz
duzej zawartosci kosci w tuszy. Kontur kosci kregostupa jest wyraznie widoczny od szyi do
ogona. Prawie nie wystepuje ttuszcz zewnetrzny i brakuje réwniez ttuszczu wewnetrznego.

Tkanka miesna jest generalnie gruba, wtdknista, wilgotna, wiotka i koloru ciemno
czerwonego.

Mieso kozie
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7.1

7.2

7.3

7.4

7.5

7.6

7.7

Powinno ono by¢ zgodne z wymogami dla baraniny z wyjgtkiem nastepujgcych odstepstw:

- Tusze kozie nie sg tak dobrze wykonczone jak jagniecina lub baranina i nie charakteryzuje
sie tak wysokim wskaznikiem wydajnosci jak przecietna tusza barania

- Tusze kozie nie posiadajg blokowatej struktury i sg dtugie, z dtugimi nogami i waskie, z
niewielky iloscig pokrywy ttuszczowej na zewnatrz

- Tusze kozie pochodzace od starszych zwierzat, w szczegdlnosci od capow, czesto
charakteryzujg sie silnych , kozim” smakiem i zapachem.

WLASCIWOSCI
Nastepujgce wymagania powinny byc¢ spetnione jesli chodzi o Swieze mieso:

Powinno ono by¢ pozyskane od zwierzat ktore byty badane przed ubojowo i poubojowe
przeprowadzone przez uprawnionego urzedowego lekarza weterynarii zgodnie z Norma
Krajow Rady Wspétpracy Zatoki Perskiej, ktdra musi by¢ zatwierdzona przez Organizacje w
zakresie badania przed ubojowego i poubojowego zwierzat rzeznych i miesa

Powinno ono by¢ pozyskane od zwierzat poddanych ubojowi zgodnie z wymogami prawa
Islamu, zgodnie z Normga Krajéw Rady Wspotpracy Zatoki Perskiej, ktora musi by¢
zatwierdzona przez Organizacje w zakresie wymogow ubojowych zgodnych z zasadami
Islamu.

Powinno by¢ ono pozyskane od zwierzgt poddanych ubojowi w zatwierdzonej rzezni
pozostajgcej w zgodnosci z Norma Krajow Rady Wspdtpracy Zatoki Perskiej No 21/1984
,Wymogi higieniczne dla zaktadow przetwdrstwa miesnego i ich pracownikdéw” jak rowniez
z Krajow Rady Wspotpracy Zatoki Perskiej, ktéra musi byé zatwierdzona przez Organizacje w
zakresie kodeksu dobrej praktyki higienicznej dla przygotowania, transportu i sktadowania
miesa Swiezego.

Tusza powinno by¢ wytrzewiona i pozbawiona gtowy, racic i ttuszczu okoto nerkowego.
Czes$¢ ogona moze byc¢ pozostawiona w celu identyfikacji typu zwierzecia.

Powinno ono by¢ zgodne z Norma Krajow Rady Wspdtpracy Zatoki Perskiej, ktdra musi by¢
zatwierdzona przez Organizacje w zakresie ograniczenia poziomdw napromieniowania
dozwolonych dla produktéw spozywczych.

Powinno ono by¢ zgodne z Normg Krajéw Zatoki Perskiej , ktora musi by¢ zatwierdzona
przez Organizacje w zakresie maksymalnych dozwolonych poziomdw pozostatosci
pestycydéw dla produktow spozywczych.

Powinno posiadac¢ wszelkie charakterystyki dotyczgce wtasciwosci dla typu i klasy (punkt
4,5,6)
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8.1

8.1.1

Dodatki srodkow konserwujgcych, czynnikdw zmiekczajacych, dodatkdéw koloryzujacych z
wyjatkiem tuszu uzywanego przy stemplowaniu tusz nie sg dozwolone.

Mieso powinno by¢ wolne od zasinien, przebarwien i wszelkich sladéw proceséw rozktadu
takich jak specyficzny zapach

Mieso powinno by¢ zwarte i miec jasny wyglad

Pozostatosci hormondw i antybiotykow nie powinny przekraczac zdefiniowanych
maksymalnych poziomdéw pozostatosci okreslonych substancji , zgodnie z Norma Krajow
Zatoki Perskiej , ktéra musi by¢ zatwierdzona przez Organizacje w zakresie maksymalnych
dozwolonych poziomdéw pozostatosci lekdw weterynaryjnych w produktach spozywczych
pochodzenia zwierzecego.

Metale zanieczyszczajgce mieso nie powinny przekracza¢ dozwolonych stezen (ppm) w
przypadku kazdego z nich:

- rtec 0,05
- arsen 0,5
- miedz 20,0
- otéw 1,0
- kadm 0,2

Kryteria mikrobiologiczne réwniez muszg by¢ zgodne z tymi, okreslonymi w Normie Krajow
Zatoki Perskiej , ktéra musi by¢ zatwierdzona przez Organizacje w zakresie ,Kryteriow
mikrobiologicznych dla produktow spozywczych — czesc I”

Zawartos¢ kwasow ttuszczowych w ttuszczach nie powinna przekraczaé 1,5% wagowych (w
formie kwasdéw oleistych)

Udziat catkowity lotnego azoty w miesie nie powinien przekracza¢ 20 mg/100 g miesa

PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE, TRANSPORT | OBStUGA

Nastepujgce wymogi powinny zostac¢ spetnione w zakresie pakowania, przechowywania,
transportu i obstugi:

Pakownie

Materiaty przeznaczone do pakowania i zawijania produktéw spozywczych powinny by¢
higieniczne i nie powinny wptywaé na zmiane wtasciwosci organoleptycznych miesa. Nie
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8.1.3

8.1.4.

8.2

8.2.1.

8.2.2

8.2.3

8.3

8.3.1.

8.3.2

8.3.3

8.3.4

powinny one przenosi¢ na mieso zadnych czynnikdéw szkodliwych dla zdrowia ludzi ani
zanieczyszczac go zadnymi niepozgdanymi substancjami

Materiaty przeznaczone do pakowania powinny by¢ odpowiednio solidne i mocne by
zapewnic¢ efektywng ochrone miesa podczas transportu obstugi i przechowywania.

Opakowania i materiaty do zawijania nie powinny by¢ uzywane ponownie do zawijania i
pakowania miesa

Pakowanie i zawijanie powinno by¢ przeprowadzone w taki sposob by zapewnic petng
ochrone elementéw miesa od zanieczyszczen podczas obstugi, transportu i
przechowywania

Przechowywanie

Mieso powinno by c przechowywane lodédwkach a wewnetrzna temperatura w tuszy
powinna wynosi¢ od -1 do +7 stopni Celsjusza

niepakowane tusze i elementy powinny by¢ podwieszone lub utozone na odpowiednich,
odpornych na korozje tacach w sposéb umozliwiajacy odpowiednig cyrkulacje powietrza
wokot miesa i zapobiegajgcy kapaniu z jednego elementu na drugi. Mieso nie powinno
dotykac scian, sufitu ani podtfogi

Zawartos¢ (ilos¢) Swiezego miesa w lodéwce nie powinna przekracza¢ wartosci
dopuszczonych. W lodéwece takiej powinny znajdowac sie termometry w celu mierzenia i
rejestrowania temperatury przechowywania.

Transport i obstuga

Transport i obstuga Swiezego miesa powinny by¢ prowadzone przy uzyciu srodkow
transportu odpowiednio do tego celu przystosowanych. Przed zatadunkiem powinno by¢
przeprowadzone mycie i, jesli to konieczne, dezynfekcja. Nie powinny one uprzednio by¢
uzywane do transportu zywych zwierzat lub substancji mogacych wptywac na wiasciwosci
miesa.

Wszystkie wykonczenia wewnetrzne srodkdw transportu ktore pozostajg w kontakcie z
miesem powinny by¢ odporne na korozje , gtadkie i tatwe do mycia i dezynfekcji

Srodki transportu powinny byé wyposazone w sprzet do zwieszania tusz, péftusz i
¢wierctusz lub do umieszczania miesa na odpowiednich tacach

W srodki transportu powinna by¢ utrzymywana temperatura od -1 do 7 stopni, schtodzenie
powinno nastgpi¢ przed zatadunkiem i powinno by¢ kontynuowane podczas zatadunku i
roztadunku.
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10 -

Srodki transportu powinny chroni¢ mieso od pytéw, owaddw i innych zrédet
zanieczyszczen.

Wahania temperatury w srodku transportu nie powinny przekroczy¢ + 2 stopni Celsjusza

Kontrola srodowiskowa: W celu zapewnienia odpowiedniego obnizenia temperatury
wewnatrz miesa drzwi nie powinny pozostawac otwarte przez dtuzsze okresy czasu i
powinny by¢ zamykane natychmiast po skorzystaniu z nich. Zadna chtodnia nie [powinna
by¢ zatadowywana powyzej swojej przewidzianej pojemnosci.

- Jedli urzadzenia chtodnicze nie sg obstugiwane , powinien by¢ zainstalowany
automatyczny system pomiaru temperatury lub alternatywnie temperatura ta
powinna by¢ odczytywana w regularnych odstepach czasu a odczyty rejestrowane w
dzienniku.

- Powinno sie zapobiegac skraplaniu pary wodnej na suficie
- Pomieszczenia powinny by¢ utrzymywane w porzgadku

- Cewki chtodnicze powinny by¢ rozmrazane regularnie w celu zapobiezenia
narastaniu na nich pokrywy lodowej prowadzacej do spadku efektywnosci.
Rozmrazanie powinno odbywac sie bez wptywu na przechowywane produkty.

- Temperatura wilgotno$¢ wzgledna i przeptyw powietrza powinny by¢ utrzymywane
na poziomie umozliwiajgcym konserwacje miesa.

BADANIA
Pobieranie prob

Préby powinny by¢ pobierane zgodnie z Normg Krajéw Zatoki Perskiej , ktéra musi by¢
zatwierdzona przez Organizacje w zakresie ,,Metod pobierania prob dla miesa i produktéow
miesnych”

Metody badan

Wymagane teksty powinny by¢ prowadzone zgodnie z Normg Krajéw Zatoki Perskiej , ktéra
musi by¢ zatwierdzona przez Organizacje w zakresie: Testéw fizycznych dla miesa i
produktow miesnych — Metody badan mikrobiologicznych dla miesa, ryb, skorupiakow i ich
produktéw — Metody wykrywania i oznaczania pozostatosci pestycyddw, antybiotykow i
hormondéw w miesie i produktach miesnych — Metody wykrywania dozwolonych pozioméw
napromieniowania dozwolonych dla srodkéw spozywczych.

Wszystkie testy wymagane do okreslenia zgodnosci produktow wzgledem tej normy
powinny by c prowadzone na reprezentatywne prdobce pobranej zgodnie z punktem 9.1

ETYKIETOWANIE
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10.1 Swieze mieso ktdre przeszto kontrole urzedowego lekarza weterynarii jako wolne od
chordb zalanych i zdatne do spozycie przez ludzi powinno by¢ oznaczone pieczecia
zawierajgcy podstawowe informacje z etykiety zgodnie z rozporzadzeniami w kazdym z
Krajow Zatoki Perskiej takie jak typ miesa, data uboju, kod lub gmina i klasa jakosci (jesli
mieso jest poddawane ocenie jakosci)

10.2 Tusze powinny by¢ ostemplowane na kazdej potowie, przynajmniej w nastepujgcych
miejscach: na zewnetrznej powierzchni ud, antrykotu, grzbietu, mostka i karkowki

10.3 Elementy tuszy pozyskane w zaktadach rozbioru miesa z urzedowo oznakowanych tuszy
muszg by¢ opieczetowane, chyba ze sg one pakowane lub zawijane.

10.4 Pakowane lub zawijane mieso powinno by¢ zgodne zgodnie z Norma Krajow Zatoki Perskiej
No 9 : ,Etykietowanie pakowanych produktow spozywczych” dodatkowo wpisujgc rodzaj
miesa, nazwe elementu, klasa jakosci (jesli mieso poddawane jest klasyfikacji) jak réwniez
date uboju i date przydatnosci do spozycia.



