MINISTERSTWO POLITYKI AGRARNEJ UKRAINY

DEPARTAMENT PAŃSTWOWY MEDYCYNY WETERYNARYJNEJ

ROZPORZĄDZENIE

	Nr 28 z dnia 07.06.2002

m. Kijów
	Zarejestrowano w Ministerstwie Sprawiedliwości Ukrainy

dnia 21 czerwca 2002 r.

pod Nr 524/6812


O zatwierdzeniu Przepisów przedubojowych badań weterynaryjnych zwierząt oraz ekspertyzy weterynaryjno-sanitarnej mięsa i produktów mięsnych

Zgodnie z Ustawami Ukrainy „O medycynie weterynaryjnej”, „O jakości i bezpieczeństwie produktów żywnościowych i surowców spożywczych”, z uwzględnieniem wymagań „Umowy o współpracy w dziedzinie weterynarii” państw członkowskich WNP oraz konieczności zharmonizowania wymagań medycyny weterynaryjnej naszego państwa z wymaganiami Międzynarodowego Biura Epizootycznego, państw WNP oraz UE, a także w związku z koniecznością przeprowadzania państwowego nadzoru oraz kontroli weterynaryjno-sanitarnej nad ubojem zwierząt, przetwarzaniem, przechowywaniem, transportowaniem oraz realizacją produktów pochodzenia zwierzęcego na wszystkich etapach produkcji oraz przechowywania, a także w celach zapewnienia przeprowadzania państwowej ekspertyzy weterynaryjno-sanitarnej mięsa oraz produktów mięsnych ZARZĄDZAM CO NASTĘPUJE:

1. Zatwierdzić Przepisy przedubojowego badania weterynaryjnego zwierząt oraz ekspertyzy weterynaryjno-sanitarnej mięsa i produktów mięsnych (dalej – Przepisy), które są podane w załączeniu.

2. Kierownikom urzędów medycyny weterynaryjnej w Republice Autonomicznej Krymu, obwodów, miejsc, rejonów – sprawować nadzór oraz kontrolę weterynaryjno-sanitarną nad organizacją i przeprowadzaniem ekspertyzy weterynaryjno-sanitarnej u podmiotów gospodarczych w zakresie uboju zwierząt, przetwarzania, przechowywania, transportowania oraz realizacji produktów pochodzenia zwierzęcego, zgodnie z obowiązującym ustawodawstwem oraz niniejszymi Przepisami.

3. Zarejestrować niniejsze Przepisy w Ministerstwie Sprawiedliwości Ukrainy.

4. Uznać za nie mające zastosowania na terenie Ukrainy „Przepisy badania weterynaryjnego zwierząt rzeźnych oraz ekspertyzy weterynaryjno-sanitarnej mięsa i produktów mięsnych”, zatwierdzone przez Główny Urząd Weterynaryjni Ministerstwa Rolnictwa ZSRR dnia 27 grudnia 1983 r. oraz uzgodnione przez Główny Urząd Sanitarno-Epidemiologiczny Ministerstwa Zdrowia ZSRR.

5. Urzędowi ds. zapewnienia prac przeciwepizootycznych zapewnić powielenie oraz rozesłanie Przepisów do jednostek państwowych służby medycyny weterynaryjnej.

6. Kontrolę wykonania rozporządzenia powierzyć Pierwszemu zastępcy Szefa Departamentu Państwowego Medycyny Weterynaryjnej Gorżejewowi W.M.
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P.I. Wierbickij
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Główny państwowy lekarz sanitarny

Ministerstwa Zdrowia Ukrainy


O.O. Bobyliowa

Szef Komitetu Państwowego do spraw

rozwoju przedsiębiorczości
                                
O.W. Kużel

Pierwszy zastępca szefa
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PRZEPISY

PRZEDUBOJOWYCH BADAŃ WETERYNARYJNYCH ZWIERZĄT

ORAZ EKSPERTYZY WETERYNARYJNO-SANITARNEJ

MIĘSA I PRODUKTÓW MIĘSNYCH

1. Przepisy ogólne

1.1. Niniejsze Przepisy zostały opracowane na podstawie Ustaw Ukrainy „O medycynie weterynaryjnej”, „O jakości i bezpieczeństwie produktów żywnościowych i surowców spożywczych”, „O wycofaniu z obrotu, przetwarzaniu, utylizacji, zniszczeniu lub dalszym wykorzystywaniu produkcji złej jakości oraz niebezpiecznej”, „O zapewnieniu bezpieczeństwa sanitarnego oraz epidemiologicznego ludności” z uwzględnieniem przepisów umów międzynarodowych Ukrainy.

1.2. Przepisy ustalają wymagania weterynaryjno-sanitarne podczas przyjmowania, badań przedubojowych zwierząt (gospodarczych, domowych, dzikich, w tym drobiu oraz ptaków dzikich), badań przedubojowych tusz oraz narządów, normy jakości oraz bezpieczeństwa mięsa i produktów mięsnych, zasady przeprowadzania ekspertyzy weterynaryjno-sanitarnej, badań laboratoryjnych, a także wykorzystywania produkcji, podlegającej unieszkodliwieniu.

1.3. Wymagania powyższych Przepisów są stosowane wobec zwierząt (ptaków), podlegających ubojowi, a także mięsa, produktów mięsnych oraz produkcji, przeznaczonej do wykorzystywania przemysłowego, pasz pochodzenia zwierzęcego itd. podczas zaopatrywania się, wytwarzania, przetwarzania, przechowywania, transportowania oraz realizacji (dalej – na wszystkich etapach obrotu).

1.4. Przepisy są przeznaczone dla instytucji państwowych medycyny weterynaryjnej Ukrainy, w tym dla specjalistów medycyny weterynaryjnej, uprawnionych do sprawowania państwowego nadzoru oraz kontroli weterynaryjno-sanitarnej nad działalnością podmiotów gospodarczych w zakresie uboju zwierząt, przetwarzania, przechowywania, transportowania oraz realizacji produktów pochodzenia zwierzęcego, jednostek medycyny weterynaryjnej ministerstw, innych organów centralnych władzy wykonawczej i ich organów terenowych itd., a także instytucji i organizacji państwowej służby sanitarno-epidemiologicznej.

1.5. Wymagania danych Przepisów powinny być uwzględniane podczas opracowywania standardów państwowych, przepisów sanitarnych, innych aktów normatywno-prawnych, które regulują sprawy obrotu produktami pochodzenia zwierzęcego.

1.6. Dane Przepisy są obowiązkowe do wykonania przez organy władzy wykonawczej, instytucje, organizacje, przedsiębiorstwa, niezależnie od formy własności oraz podległości resortowej, przez osoby fizyczne – podmioty działalności gospodarczej (dalej – podmioty gospodarcze), prowadzące działalność w dziedzinie obrotu produktami pochodzenia zwierzęcego.

2. Terminy i określenia

W niniejszych Przepisach są stosowane następujące podstawowe terminy i określenia:

Baza przetrzymywania przedubojowego – odosobnione pomieszczenie (plac) na terenie zakładu uboju, przeznaczone do przyjmowania, rozmieszczenia, badań weterynaryjnych, sortowania oraz odpoczynku zwierząt rzeźnych.

Ubojnia – zakład uboju o dowolnej formie własności, który spełnia obowiązujące wymagania weterynaryjno-sanitarne i jest przeznaczony do uboju zwierząt (ptaków), przetwarzania wstępnego, przechowywania oraz realizacji surowców pochodzenia zwierzęcego.

Identyfikacja weterynaryjna – zgodność produktów, ich cech, stempli oraz oznakowania z towarzyszącymi dokumentami weterynaryjnymi oraz innymi.

Cechowanie weterynaryjne mięsa – naniesienie odcisku cechy weterynaryjnej na tuszę, półtuszę, ćwiartkę tuszy, podroby oraz inne produkty uboju po przeprowadzeniu ekspertyzy weterynaryjno-sanitarnej.

Świadectwo (zaświadczenie) weterynaryjne – dokument jednorazowy ścisłego zarachowania, wydany przez lekarza instytucji państwowej medycyny weterynaryjnej, który potwierdza stan zdrowia zwierząt oraz fakt przeprowadzenia szczepień i badań diagnostycznych, jakość oraz bezpieczeństwo produktów pochodzenia zwierzęcego, innych przedmiotów państwowej kontroli weterynaryjno-sanitarnej oraz miejsca ich pochodzenia.

Przepisy i normy weterynaryjno-sanitarne (dalej – przepisy weterynaryjne) – akty normatywno-prawne, które ustalają wymagania weterynaryjne, weterynaryjno-sanitarne oraz inne, brak wykonania których stwarza zagrożenie powstania oraz rozpowszechniania się chorób zwierząt, w tym wspólnych dla zwierząt oraz ludzi.

Badania weterynaryjno-sanitarne – jeden z etapów ekspertyzy weterynaryjno-sanitarnej, polegający na badaniu mięsa, innych produktów uboju zwierząt (ptaków) oraz produktów mięsnych i przeprowadzany zgodnie z niniejszymi Przepisami.

Ocena weterynaryjno-sanitarna – procedura, związana z ustaleniem zdatności (lub niezdatności) przedmiotów ekspertyzy weterynaryjno-sanitarnej do wykorzystywania zgodnie z przeznaczeniem, w wyniku której wydaje się odpowiedni dokument.

Narządy wewnętrzne – serce, płuca z tchawicą, wątroba, nerki, przewód pokarmowy, żołądek, jelita, śledziona, pęcherz moczowy oraz narządy płciowe, usunięte z tuszy.

Dezinwazja – zabiegi, skierowane na zniszczenie larw, jaj oraz zarazków, powodujących choroby inwazyjne, które zapobiegają chorobom inwazyjnym zwierząt oraz ludzi.

Dezynfekcja – zabiegi, skierowane na zniszczenie drobnoustrojów chorobotwórczych oraz umownie chorobotwórczych, które zapobiegają chorobom zakaźnym zwierząt oraz ludzi.

Laboratorium państwowe ekspertyzy weterynaryjno-sanitarnej na rynku – organ państwowego nadzoru weterynaryjno-sanitarnego oraz stałej kontroli nad przestrzeganiem przepisów weterynaryjno-sanitarnych, innych wymagań obowiązujących aktów normatywno-prawnych na rynkach (rynkach zoologicznych), w innych przedsiębiorstwach handlowych, gdzie jest zorganizowana sprzedaż zwierząt, produktów pochodzenia zwierzęcego oraz roślinnego, dodatków paszowych itd.

Toaleta tuszy (półtuszy) – usunięcie z powierzchni zewnętrznej oraz wewnętrznej tuszy (półtuszy) resztek narządów wewnętrznych, skrzepów krwi, przepon, strzępków, śladów stłuczeń, ropni, brudu, sińców za pomocą noża oraz wody.

Unieszkodliwienie – (odkażanie) – obróbka sanitarno-techniczna produktów uboju zwierząt (wygotowywanie, solenie, zamrażanie itd.), zapewniająca ich bezpieczeństwo w stosunku do ludzi oraz zwierząt.

Zniszczenie – spalanie lub grzebanie po odkażaniu w dołach biotermicznych zwłok zwierząt oraz konfiskat.

Izolatka – odizolowane pomieszczenie w zagrodzie kwarantannowej zakładu uboju do przetrzymywania chorych oraz podejrzanych o zachorowanie zwierząt rzeźnych, dokonywanego na podstawie decyzji specjalisty instytucji państwowej medycyny weterynaryjnej w wypadkach, przewidzianych przez niniejsze Przepisy.

Kwarantanna zwierząt rzeźnych – przetrzymywanie w zagrodzie kwarantannowej (pomieszczeniu kwarantannowym) zakładu uboju zwierząt, podejrzanych o chorobę zakaźną, z przeprowadzeniem odpowiednich zabiegów weterynaryjno-sanitarnych, a także do czasu wyjaśnienia innych okoliczności, które mogą wyniknąć podczas pobytu zwierząt.

Zagroda kwarantannowa (pomieszczenie kwarantannowe) – odizolowana zagroda (pomieszczenie) bazy przedubojowej zakładu uboju.

Konfiskaty – tusze, części tusz oraz organy bydła, uznane przez nadzór weterynaryjno-sanitarny za niezdatne do celów spożywczych oraz dopuszczone do wytwarzania produktów paszowych i technicznych.

Mączka paszowa pochodzenia zwierzęcego – produkt, który jest pozyskiwany z odpadów nie spożywczych, konfiskat, subproduktów małowartościowych, ze zwłok bydlęcych, dopuszczonych przez specjalistę medycyny weterynaryjnej do przetwarzania na mączkę paszową.

Mączka mięsna – produkt paszowy, który jest wytwarzany z odpadów miękkich uboju oraz przetwarzania bydła z dodatkiem do 10% kości.

Mączka mięsno-kostna - produkt paszowy, który jest wytwarzany z odpadów miękkich uboju oraz przetwarzania bydła z dodatkiem do 45% kości.

Mączka kostna - produkt paszowy, który jest wytwarzany z surowych oraz wygotowanych kości, „parzonki” (kości odklejonych), półfabrykatu kostnego, resztek kostnych.

Podroby – serce, płuca, tchawica, wątroba, przepona, wyjęte z tuszy w ich naturalnym połączeniu (u świń do tego ozór z gardzielą oraz krtanią).

Produkty mięsne – produkty, otrzymane w wyniku obróbki technologicznej mięsa drogą gotowania, suszenia, solenia, nasolenia, wędzenia itd.

Mięso – tusza, półtusza, ćwiartka lub jej część, stanowiąca ogół tkanki mięśniowej, tłuszczowej, łącznej z kośćmi.

Zakład mięsny (zakład drobiu) – podmiot gospodarczy o dowolnej formie własności z zamkniętym cyklem produkcyjnym, który zajmuje się ubojem zwierząt, przetwarzaniem mięsa oraz innych produktów uboju, wytwarzaniem, przechowywaniem oraz realizacją produktów mięsnych, surowców technicznych, zgodnie z obowiązującymi aktami normatywno-prawnymi.

Zakład przetwórstwa mięsnego – podmiot gospodarczy o dowolnej formie własności z zamkniętym cyklem produkcyjnym, który zajmuje się przetwarzaniem mięsa oraz innych produktów uboju, wytwarzaniem, przechowywaniem oraz realizacją produktów mięsnych, zgodnie z obowiązującymi aktami normatywno-prawnymi.

Dokumenty normatywne – standardy, instrukcje technologiczne itd.

Mięso trybowane – mięso, odłączone od kości.

Obrót produktami pochodzenia zwierzęcego – działalność podmiotów gospodarczych, związana z utrzymywaniem, transportowaniem, handlem zwierzętami, a także z wytwarzaniem, przetwarzaniem, przechowywaniem, transportowaniem oraz realizacją produktów pochodzenia zwierzęcego.

Zatrucia zwierząt (ptaków) – choroby zwierząt (ptaków), wywołane przez przedostanie się do organizmu substancji trującej, toksyn pochodzenia antropogenicznego lub naturalnego.

Partia zwierząt – dowolna ilość zwierząt jednego gatunku, płci, wieku, znajdująca się w jednym środku transportu oraz której towarzyszy jeden towarowy list przewozowy i jedno świadectwo weterynaryjne.

Przetrzymywanie przedubojowe – utrzymywanie bydła bez żywienia przed ubojem przez określony okres czasu celem zwolnienia przewodu pokarmowego z treści. Dla bydła organizuje się swobodne pojenie, które stosuje się na trzy godziny przed ubojem.

Przedubojowe badania weterynaryjne – badania kliniczne zwierząt, przeprowadzane przez specjalistę medycyny weterynaryjnej przed wysyłką do zakładu uboju oraz bezpośrednio przed ubojem w zakładzie uboju itp.

Kolejność badań weterynaryjno-sanitarnych – schemat kompleksowych, następujących po sobie badań produktów uboju zwierząt.

Produkty uboju – produkty, otrzymane z uboju zwierząt, przeznaczone do celów spożywczych, żywieniowych, farmaceutycznych oraz przemysłowych.

Produkty pochodzenia zwierzęcego, przeznaczone do wykorzystywania w farmaceutyce – narządy, gruczoły, tkanki oraz substancje organiczne zwierząt, narządy wewnętrzne oraz inne podroby, wykorzystywane do produkcji preparatów farmaceutycznych.

Produkty pochodzenia zwierzęcego, przeznaczone do wykorzystywania przemysłowego – skóry surowe, skóry, futro, wełna, włosie, szczecina, pierze, puch, rogi, kopyta, koście, krew, jelita, a także produkty mleczne, przeznaczone do wykorzystywania w przemyśle.

Przetwarzanie przemysłowe – wytwarzanie w zakładzie mięsnym (zakładzie drobiu) lub w zakładzie przetwórstwa mięsnego produktów mięsnych (kiełbas, wędlin, konserw, prezerw itp.), zgodnie z dokumentami normatywnymi.

Ubojnia sanitarna – odizolowane pomieszczenie, przeznaczone do uboju chorego (podejrzanego o zachorowanie) bydła oraz odkażania produktów uboju.

Subprodukty – organy wewnętrzne, głowy, nogi, ogony, wymię, ścinki mięsne, otrzymane podczas przetwarzania bydła.

Dzielą się na miękkie: (podroby, mózg, ozór, śledziona, nerki, wymię, mięso przewodu pokarmowego, ścinki mięsne, krtanie), śluzowate (żwacze wołowe oraz baranie z czepcami i trawieńce, księgi wołowe, żołądki świńskie oraz końskie), mięso-kostne (głowy i ogony, oprócz świńskich), sierściaste (głowy świńskie oraz baranie w skórze, ogony świńskie, nogi świńskie oraz wołowe, stawy śródstopno-paliczkowe, wargi wołowe oraz końskie, uszy).

Subprodukty drobiowe – patrochy, szyja, głowa, nogi aż po staw skokowo-goleniowy i skrzydła aż po staw łokciowy. Do patrochów należą: wątroba bez pęcherzyka żółciowego, serce z osierdziem lub bez niego, miękki żołądek bez treści oraz oskórki.

Tusza (tuszka) zwierzęcia – ciało ubitego zwierzęcia przed, podczas oraz po oskórowaniu, patroszeniu, oddzieleniu głowy, nóg oraz ogona.

Tusza świńska może być w skórze, z tylnymi nogami lub ze zdjętym kruponem. Tusza prosięcia „mlecznego”, powinna być w skórze, z głową oraz nogami.

Tuszka drobiowa – ptak wykrwawiony, z którego jest usunięte pierze.

Tuszka drobiowa patroszona – tuszka ptaka, z którego są usunięte wszystkie narządy wewnętrzne, głowa, szyja, nogi.

Tuszka drobiowa półpatroszona – usunięcie z tuszki ptaka jelit ze stekiem, jajowodem oraz ukształtowanym jajkiem.

Utylizacja – przetwarzanie zwłok zwierząt oraz konfiskat w unieszkodliwione produkty techniczne oraz paszowe.

Choroby listy A – choroby zakaźne zwierząt, które szybko się rozpowszechniają i mogą wywołać ciężkie następstwa socjalno-ekonomiczne lub stanowić zagrożenie dla zdrowia ludzi oraz wywierać negatywny wpływ na bezpieczeństwo narodowe i handel międzynarodowy. Lista A jest wyznaczana przez Międzynarodowe Biuro Epizootii.

Choroby listy B – choroby zakaźne, które posiadają znaczenie socjalno-ekonomiczne oraz/lub stanowią zagrożenie dla zdrowia ludzi i zwierząt w obrębie państwa, a także mają znaczenie dla handlu międzynarodowego zwierzętami oraz produktami pochodzenia zwierzęcego.

Lista B jest wyznaczana przez Międzynarodowe Biuro Epizootyczne.

Chłodnia (kombinat chłodniczy) – przedsiębiorstwo, przeznaczone do przechowywania produktów pochodzenia zwierzęcego w obniżonej, w tym minusowej, temperaturze, którego wyposażenie oraz funkcjonowanie spełnia wymagania dokumentów normatywnych.

3. Wymagania ogólne

3.1. Wszystkie gatunki zwierząt oraz ptaków rzeźnych przed ubojem podlegają badaniom weterynaryjnym z termometrią wybiórczą lub ogólną (według uznania specjalisty medycyny weterynaryjnej), a mięso oraz inne produkty uboju – ekspertyzie weterynaryjno-sanitarnej, w trakcie której powinna zostać ustalona jakość oraz bezpieczeństwo produktów pochodzenia zwierzęcego, przeznaczonych do spożycia przez ludzi, żywienia zwierząt oraz dalszego przetwarzania.

Realizacja oraz wykorzystywanie mięsa oraz innych produktów uboju zwierząt (ptaków), które nie przeszły ekspertyzy weterynaryjno-sanitarnej, oraz otrzymanych ze zwierząt, które nie były poddane badaniom przedubojowym w ustalonym trybie, są zabronione.

3.2. Przedubojowe badanie weterynaryjne zwierząt (ptaków) oraz ekspertyzę weterynaryjno-sanitarną mięsa i produktów mięsnych przeprowadzają specjaliści instytucji państwowych medycyny weterynaryjnej, a także specjaliści jednostek medycyny weterynaryjnej ministerstw, innych organów centralnych władzy wykonawczej oraz ich organów terenowych itp., którzy przeszli specjalne przygotowanie oraz zostali atestowani w ustalonym trybie.

3.3. Po przeprowadzeniu ekspertyzy weterynaryjno-sanitarnej mięsa oraz produktów mięsnych specjaliści medycyny weterynaryjnej dokonują cechowania, a także wystawiają odpowiednie dokumenty weterynaryjne (świadectwo weterynaryjne, zaświadczenie weterynaryjne) celem dalszego ich wykorzystywania.

3.4. Specjaliści medycyny weterynaryjnej odpowiadają za wiarygodność wyników przeprowadzonej ekspertyzy weterynaryjno-sanitarnej mięsa oraz produktów mięsnych, zgodnie z obowiązującym ustawodawstwem.

3.5. Mięso oraz produkty mięsne, zakupione za granicą, powinny spełniać przepisy weterynaryjno-sanitarne, normy oraz wymagania kryteriów bezpieczeństwa i nieszkodliwości dla ludzi i zwierząt, zgodnie z aktami normatywno-prawnymi Ukrainy.

3.6. Odpowiedzialność za wykonywanie niniejszych Przepisów spoczywa na specjalistach medycyny weterynaryjnej, kierownikach organizacji oraz przedsiębiorstw, dokonujących uboju bydła (ptaków), przetwarzania, przechowywania oraz realizacji produktów mięsnych, innych produktów uboju, a także obywatelach – właścicielach zwierząt oraz ptaków.

3.7. Specjaliści medycyny weterynaryjnej nie ponoszą odpowiedzialności za niezgodność produkcji gotowej ze wskaźnikami, nie przewidzianymi przez przepisy weterynaryjno-sanitarne.

4.   Wymagania weterynaryjno-sanitarne w stosunku do zaopatrywania się, transportowania oraz przetrzymywania przedubojowego zwierząt

4.1. Do kategorii zwierząt rzeźnych należą: bydło rogate (w tym jaki, bawoły), trzoda chlewna, owcy, kozy, jelenie, konie, osły, muły, wielbłądy, króliki, nutrie, drób – kury, kaczki, kaczki piżmowe, gęsie, indyki, cesarki, przepiórki oraz inne gatunki, które są hodowane do uboju na mięso.

4.2. Niedopuszczalny jest ubój zwierząt na mięso bez zezwolenia specjalisty medycyny weterynaryjnej oraz przeprowadzenia obejmującego wszystkie zwierzęta badania klinicznego przed ubojem.

Przy tym zwraca się uwagę na zachowanie zwierzęcia, jego stan kliniczny, stopień utuczenia, ciągłość powłoki skórnej oraz jej zabrudzenie, na stan widocznych błon śluzowych itd.

W wypadku odchyleń zachowania zwraca się uwagę na funkcję układu nerwowego (przygnębienie, pobudzenie, dreszcze, przestępowanie z nogi na nogę, zmianę pozycji, wytrzeszczone oczy, płochliwość itp.). Na skórze obserwuje się stan owłosienia (łysiny, zabrudzenia, zbicie się, brak połysku, obecność wysypek, opuchlizny, ran, sińców, wybroczyn krwawych różnej formy, ropniaków, czyraków, obrzęków zapalnych oraz innych zmian). Podczas badania błon śluzowych zwraca się uwagę na zmianę koloru, (sinicę, bladość, zaczerwienienie, zażółcenie, wybroczyny, skaleczenie itp.).

Podczas badania zwierząt odnotowuje się brak ruchów przeżuwających, wzdęcie żołądka, oznaki zaburzenia przewodu pokarmowego, częste oddawanie moczu oraz inne odchylenia stanu klinicznego, a także ustala się kategorię utuczenia.

Na zalecenie specjalisty medycyny weterynaryjnej zwierzęta rzeźne podlegają wybiórczej lub obejmującej wszystkie zwierzęta termometrii.

4.3. Do uboju na mięso są dopuszczane wyłącznie zdrowe zwierzęta.

4.4. Ubój chorych oraz podejrzanych o zachorowanie zwierząt, a także tych, które są zagrożone śmiercią (skaleczenia, poparzenia, napromieniowanie radioaktywne, złamania itp.), jest przeprowadzany na podstawie zezwolenia instytucji państwowej medycyny weterynaryjnej danego rejonu (miejscowości) wyłącznie w przypadkach, przewidzianych przez niniejsze Przepisy.

4.5. Podlegają wybrakowaniu oraz ubojowi zwierzęta, chore na choroby zakaźne: zarazę płucną bydła, klasyczny pomór świń, białaczkę bydła, brucelozę (klinicznie chore oraz reagujące po badaniach immunologicznych lub alergicznych), zapalenia nadjądrza baranów, gruźlicę (klinicznie chore oraz reagujące na tuberkulinę), złośliwą gorączkę nieżytową bydła, zakaźne zapalenie mózgu i rdzenia koni, anemię zakaźną koni, zapalenie zakaźne oskrzeli oraz zapalenie zakaźne krtani i tchawicy ptaków, wirusowe zapalenie jelit kaczek oraz gęsi, ospę ptaków, zakaźne zapalenie torby Fabrycjusza (chorobę Gumboro), chorobę Mareka, białaczkę ptaków, zespół obniżenia nośności, reowirusowe zapalenie jelit oraz nerek indyków.

Mięso oraz inne produkty, otrzymane z uboju tych zwierząt, są wykorzystywanie na zasadach, przewidzianych przez niniejsze Przepisy, a także obowiązujące instrukcje odnośnie zwalczania powyższych chorób.

4.6. Zabrania się uboju zwierząt na mięso i podlegają one uśmierceniu:

4.6.1. Przy pierwszych przypadkach wykrycia chorób zakaźnych (oprócz gruźlicy oraz brucelozy) na polecenie Głównego państwowego inspektora medycyny weterynaryjnej Ukrainy lub jego zastępców zwierzęta mogą zostać uśmiercone.

4.6.2. W przypadku pryszczycy (przy pierwszych przypadkach zachorowania w miejscowości bezpiecznej), pomoru bydła, pomoru małych przeżuwaczy, gorączki doliny Rift, zakaźnej gorączki nieżytowej (choroby niebieskiego języka), afrykańskiego pomoru koni, afrykańskiego pomoru świń, wąglika (chore oraz podejrzane o zachorowanie), puchliny worka osierdziowego, wścieklizny, BSE, trzęsawki (scrapie) owiec, nosacizny, enzootycznego zapalenia naczyń chłonnych koni, wenezuelskiego zapalenia mózgu i rdzenia koni, wirusowego zapalenia tętnic koni, zapalenia stawów i mózgu kóz, zakaźnego zapalenia macicy u klaczy, tularemii, zarazy stadniczej koni, pomoru wielbłądów, rozedmowego czyraka mnogiego, obrzęku złośliwego, bradsotu, zakaźnej enterotoksemii owiec, czerwonki beztlenowej jagniąt oraz prosiąt, botulizmu, tężca, melioidozy koni (rzekomej nosacizny), miksomatozy oraz krwotocznej choroby królików, grypy, rzekomego pomoru drobiu, chlamidiozy.

4.6.3. Zwierząt, znajdujących się w stanie agonii, co jest ustalane wyłącznie przez specjalistę medycyny weterynaryjnej.

4.7. Zabrania się wysyłki do zakładu uboju zwierząt:

poddawanych leczeniu surowicą przeciwwąglikową przed upływem 14 dni, a także szczepionych szczepionkami przed wygaśnięciem terminów, określonych w zaleceniach odnośnie ich stosowania;

zwierząt do 14-go dnia życia;

jednokopytnych (koni, mułów, osłów i in.), nie poddawanych maleinizacji na 3 doby przed ubojem;

zwierząt z nie ustaloną diagnozą choroby z podwyższoną lub obniżoną temperaturą ciała;

zwierząt, którym podawano antybiotyki, środki przeciwrobacze oraz inne preparaty w celach leczniczych lub zapobiegawczych przed wygaśnięciem okresu karencji, określonego w zaleceniach odnośnie ich stosowania;

zwierząt, poddanych obróbce pestycydami, przed wygaśnięciem terminów, określonych w zaleceniach odnośnie ich stosowania;

zwierząt w ciągu 30 dni, a ptaków – 10 dni po ostatnim karmieniu ich rybą, odpadami rybnymi lub mączką rybną;

zwierząt, którym w celach leczniczych podawano preparaty hormonalne oraz inne stymulatory, antybiotyki, preparaty, hamujące działanie gruczołów wewnątrzwydzielniczych, a w szczególności posiadające działanie tireostatyczne, estrogenne, androgenne lub gestagenne, przed wygaśnięciem terminów całkowitego wydalenia z organizmu, określonych w zaleceniach odnośnie ich stosowania;

ptaków w wypadku występowania następujących oznak: rozczochranego upierzeniz, obrzęku stawów, zatok głowy, korali, wycieków z nosa, oka, ust, zaburzeń przewodu pokarmowego, obecności dziobów na grzebieniu i koralach. Są one przetwarzane w ubojni sanitarnej lub w ubojni w gospodarstwach, gdzie były hodowane.

4.8. Zaopatrywanie się oraz wywóz zwierząt do uboju w ubojni przedsiębiorstwa, zakładu mięsnego (zakładu drobiu) są dozwolone wyłącznie po uzgodnieniu z instytucją państwową medycyny weterynaryjnej z miejscowości, bezpiecznej pod względem chorób szczególnie niebezpiecznych oraz kwarantannowych.

4.9. Każdej partii zwierząt, która jest wysyłana do uboju, powinno towarzyszyć świadectwo weterynaryjne według wzoru Nr 1 (w obrębie rejonu – zaświadczenie weterynaryjne) z obowiązkowym podaniem danych, przewidzianych przez wzór świadectwa (zaświadczenia), w tym odnośnie planowych badań diagnostycznych, dobrostanu zwierząt pod względem chorób zakaźnych, a także ostatniego terminu stosowania antybiotyków, preparatów stymulujących itp.

W wypadku braku odpowiednich dokumentów weterynaryjnych ubój zwierząt jest zabroniony,

4.10. Zwierzęta, kierowane do uboju, podlegają badaniom weterynaryjnym z termometrią wybiórczą według uznania specjalisty medycyny weterynaryjnej. Wybrane zwierzęta odseparowuje się od ogółu pogłowia i przygotowuje się do wysyłki i transportowania do zakładu uboju.

W miarę możliwości zwierzęta przed wysłaniem do zakładu uboju są przetrzymywane bez żywienia w gospodarstwie: bydło, owce, kozy, wielbłądy i jelenie – nie mniej, niż 15 godzin, świnie – 5-10 godzin, króliki oraz nutrie – 12 godzin. Takie zwierzęta powinny zostać wysłane do uboju nie później, niż w 5 godzin po przybyciu ich do zakładu uboju.

W gospodarstwie przed wysyłką ptaki są przetrzymywane bez żywienia z uwzględnieniem czasu na transportowanie: kury, kurczaki, cesarki, indyki, przepiórki – 8 godzin, gęsi oraz kaczki – 6 godzin, inne gatunki – zgodnie z technologią.

Okres przetrzymywania przedubojowego w gospodarstwie powinien być podany w towarowym liście przewozowym.

W wypadku, gdy zwierzęta przed ubojem nie były przetrzymane w gospodarstwie, są one przetrzymywane w zakładzie uboju przez następujące okresy:

bydło, owce, kozy, jelenie, wielbłądy, konie, osły oraz muły – nie mniej, niż 24 godziny;

świnie – 12 godzin;

cielęta oraz prosięta są kierowane do uboju w 6 godzin po ich przybyciu;

zwierzęta, u których występują oznaki zmęczenia, pozostawia się do odpoczynku na 24-48 godzin z pojeniem oraz  żywieniem, zgodnie z normami fizjologicznymi, a następnie postępuje się z nimi, jak zaznaczono wyżej.

4.11. Zwierzęta, niezdatne do dalszej hodowli oraz tuczenia, okaleczone, chore na choroby nie zakaźne z normalną temperaturą ciała, są kierowane do uboju odrębną partią. Poza tym dostawca przedstawia protokół wybrakowania, uzgodniony z instytucją państwową medycyny weterynaryjnej.

4.12. Zwierzęta z pozytywną reakcją podczas badań w kierunku brucelozy, gruźlicy, białaczki, leptospirozy, listeriozy, chore na klasyczny pomór, różę świń oraz inne choroby, w wypadku których mięso po unieszkodliwieniu jest dopuszczane do spożycia, można wysyłać do zakładów uboju wyłącznie przy posiadaniu specjalnego, w każdym osobnym przypadku, zezwolenia instytucji państwowej medycyny weterynaryjnej. Zasady przewożenia oraz odpowiednie zabiegi weterynaryjno-sanitarne, które należy przestrzegać podczas transportowania, uboju oraz przetwarzania zwierząt, są podane w odpowiednich aktach normatywno-prawnych.

4.13. Do zakładów uboju zwierzęta są dostarczane specjalnie wyposażonym transportem samochodowym, kolejowym, wodnym, powietrznym lub przeprowadzane, zgodnie z obowiązującymi dokumentami normatywnymi.

Zabrania się transportowania jednym środkiem transportu zwierząt (ptaków) chorych oraz zdrowych. 
	4.14. Specjalista medycyny weterynaryjnej podmiotu gospodarczego kontroluje przebieg zaopatrywania się, załadunku oraz transportowania zwierząt do uboju. 

Specjalista medycyny weterynaryjnej podmiotu gospodarczego kontroluje przebieg zaopatrywania się, załadunku oraz transportowania zwierząt do uboju. Załadunku dokonuje przekazujący, wyładunku – pracownicy zakładów uboju. Podczas transportowania transportem kolejowym, wodnym oraz lotniczym kontrolę weterynaryjno-sanitarną sprawują organy służby państwowej medycyny weterynaryjnej. Od momentu zakończenia wyładunku, sporządzenia oraz podpisania przez strony towarowego listu przewozowego zwierzęta są uznawane za przyjęte. Odpowiedzialność za ilość sztuk oraz ich przechowywanie ponosi zakład uboju.

4.15. Po nadejściu partii zwierząt do zakładu uboju specjalista instytucji państwowej medycyny weterynaryjnej sprawdza prawidłowość sporządzenia dokumentów towarzyszących, a także zgodność podanego w nich pogłowia zwierząt ze stanem faktycznym, następnie wydaje zalecenia odnośnie zasad wyładunku zwierząt oraz rozmieszczania ich na bazach zakładu, przeprowadza badania weterynaryjne (a w razie konieczności również termometrię) wszystkich zwierząt oraz wprowadza nadzór weterynaryjno-sanitarny za tymi zwierzętami, zgodnie ze wskaźnikami, wymienionymi w załączniku 1.

Drób, który przybył do zakładu, jest po przyjęciu kierowany do uboju. W wypadku przetrzymania go przed ubojem powyżej 12 godzin są przeprowadzane ponowne badania weterynaryjne.

4.16. Zwierzęta jednokopytne (konie, osły oraz muły) przed ubojem podlegają ponownemu badaniu w kierunku nosacizny oraz badaniu metodą jednokrotnej oftalmomaleinizacji lub za pomocą analizy surowicy krwi w reakcji płytkowej aglutynacji.

Zwierzęta, reagujące na nosaciznę, podlegają likwidacji, a reagujące podczas badania surowicy krwi w RA, celem uściślenia diagnozy, są badane z zastosowaniem podskórnej próby maleinowej. W wypadku wyniku negatywnego podskórnej próby maleinowej zwierzęta są uznawane za bezpieczne pod względem nosacizny i kierowane do uboju.

W wypadku uboju jednokopytnych bez uprzedniej maleinizacji wszystkie produkty uboju są kierowane do utylizacji.

4.17. Partia, w której zostały wykryte zwierzęta chore na choroby zakaźne, w stanie agonii, zabite podczas transportowania lub zwłoki, a także w wypadkach niezgodności rzeczywistej ilości sztuk z podaną w dokumentach towarzyszących, podlega kwarantannie aż do postawienia diagnozy lub ustalenia przyczyn niezgodności, lecz nie dłużej, niż trzy doby.

4.18. Zwłoki zwierząt, wykryte w środkach transportu, nie są wyładowywane, lecz poddawane badaniom laboratoryjnym w kierunku wąglika. W wypadku braku wykrycia wąglika są one kierowane do utylizacji do miejsc, wyznaczonych przez osoby urzędowe, sprawujące państwową kontrolę weterynaryjno-sanitarną. Wysyłki zwłok zwierząt dokonuje właściciel tej partii bydła pod kontrolą specjalisty instytucji państwowej medycyny weterynaryjnej.

W wypadku potwierdzia diagnozy odnośnie wąglika są przeprowadzane zabiegi przeciwwąglikowe, zgodnie z obowiązującą instrukcją.

4.19. Zakłady uboju powinny przyjmować zwierzęta natychmiast po ich przybyciu, w kolejności nadejścia, nie później, niż w 2 godziny po ich dostarczeniu. Przyjęte bydło grupami (według przynależności do podmiotów gospodarczych) jest rozmieszczane w zagrodach. Dorosłe niewykastrowane samce (buhaje, knury, ogiery) są rozmieszczane indywidualnie.

4.20. Wywóz oraz wyprowadzanie zwierząt, przybyłych do zaboju, z terenu zakładów uboju oraz przetwórstwa mięsnego są zabronione. W razie konieczności usunięcia zwierząt rzeźnych z terenu zakładu sprawa jest uzgadniana z instytucją państwową medycyny weterynaryjnej.

4.21. W wypadku przybycia do uboju zwierząt, które reagują podczas badania w kierunku brucelozy, gruźlicy, a także w wypadkach, gdy niniejsze Przepisy zezwalają  ubój chorych lub podejrzanych o chorobę zwierząt (drobiu), są one przyjmowane osobno od zwierząt zdrowych i kierowane do ubojni sanitarnej. W wypadku braqku ubojni sanitarnej uboju dokonuje się w ubojni zakładu pod koniec zmiany lub w specjalnie wyznaczonym dniu po uzgodnieniu z instytucją państwową medycyny weterynaryjnej.

Po zakończeniu uboju zwierząt jest przeprowadzana dezynfekcja zgodnie z aktami normatywno-prawnymi.

4.22. W wypadku wykrycia wąglika w partii bydła podczas transportowania koleją, transportem samochodowym lub przyjmowania w zakładzie uboju wszystkie zwierzęta podlegają badaniom weterynaryjnym oraz termometrii.

Bydło rogate, owcy, kozy, wielbłądy, konie, jelenie z normalną temperaturą ciała bez oznak choroby poddaje się kwarantannie, podaje się im surowicę przeciwwąglikową w dawce profilaktycznej ustanawia się za nimi nadzór weterynaryjno-sanitarny z codzienną termometrią. Po upływie trzech dni po pasywnej immunizacji całe poddane kwarantannie bydło przechodzi termometrię, po czym zwierzęta z normalną temperaturą ciałą są kierowane do ubojni sanitarnej celem uboju. Świnie bez oznak klinicznych zachorowania oraz z normalną temperaturą ciała są kierowane do ubojni sanitarnej celem uboju.

Zwierzęta wszystkich gatunków, u których występują oznaki kliniczne zachorowania, są natychmiast pomieszczane do izolatki i leczone. Po upływie 14 dni od początku leczenia oraz przy normalnej temperaturze ciała są one kierowane do ubojni sanitarnej celem uboju.

W razie konieczności (sytuacja epizootyczna, działalność gospodarcza itp.) specjaliści instytucji państwowej medycyny weterynaryjnej w każdym konkretnym wypadku mogą podejmować decyzję o zniszczeniu (spaleniu) takich zwierząt.

W razie stwierdzenia przypadków zachorowania lub śmierci z powodu wąglika zwierząt, znajdujących się na bazach przetrzymywania przedubojowego lub skierowanych do uboju, postępuje się jak podano wyżej w danym punkcie..

4.23. W wypadku zachorowania bydła rogatego na rozedmowego czyraka mnogiego lub śmierci z powodu danej choroby wszystkie zwierzęta danej partii podlegają badaniu weterynaryjnemu. Zwierzęta z normalną temperaturą oraz bez oznak klinicznych zachorowania są kierowane do natychmiastowego uboju osobną partią, chore są izolowane oraz poddawane leczeniiu. Wyzdrowiałe zwierzęta są przetrzymywane przez 14 dni od momentu stwierdzenia normalnej temperatury, a następnie kierowane do uboju..

4.24. W wypadku wykrycia w partii zwierząt, które przybyły do zaboju chore lub podejrzane o zachorowanie na pryszczycę, cała partia zwierząt natychmiast jest kierowana do uboju do ubojni sanitarnej. W wypadku braku możliwości dokonania uboju takiego bydła w ubojni sanitarne uboju dokonuje się w ubojni w trybie, określonym przez niniejsze Przepisy.

Ocena weterynaryjno-sanitarna mięśa oraz innych produktów uboju jest przeprowadzana w trybie, określonym w punkcie 7.2.1.

W wypadku dostarczenia do zakładu uboju zwierząt, które chorowały na pryszczycę oraz zostały wysłane z gospodarstw w pierwszych 3 miesiącach po zniesieniu w gospodarstwie kwarantanny, a także zwierząt, zaszczepionych przeciwko pryszczycy szczepionką inaktywowaną, są one kierowane do uboju w ciągu 21 dni po szczepieniu, przyjmowane oraz zabijane również osobną partią. Uboju oraz oceny weterynaryjno-sanitarnej mięsa i produktów uboju dokonuje się w trybie, określonym w punkcie 7.2.3.

W wypadku uboju w gospodarstwie zwierząt, które przebyły pryszczycę i zostały zabite nie później, niż w trzy miesiące po zachorowaniu, a także zaszczepionych przeciwko pryszczycy i zabitych nie później, niż w ciągu 21 dni po szczepieniu, tusze oraz inne produkty uboju są wykorzystywane wyłącznie w danym gospodarstwie.

4.25. Niedopuszczalne jest wykorzystywanie do spożycia mięsa wszystkich gatunków zwierząt gospodarczych oraz dzikich (łownych), które zginęły podczas pożaru, w wypadkach drogowych, zostały zabite przez piorun, prąd elektryczny, zamarzły, utonęły itp. Zwłoki takich zwierząt są utylizowane: przetwarzane na mączkę paszową lub, z zezwolenia specjalisty instytucji państwowej medycyny weterynaryjnej (przy braku rozkładu), są kierowane do żywienia świń, drobiu, zwierząt, trzymanych w ośrodku hodowli, po badaniu mikrobiologicznym w kierunku obecności salmonelli, a w razie konieczności – czynników innych chorób zakaźnych oraz inwazyjnych, które są niebezpieczne dla zwierząt, oraz obowiązkowego wygotowania.

5. Wymagania weterynaryjno-sanitarne w stosunku do przetwarzania zwierząt

5.1. Ekspertyza oraz uzgodnienie projektów planowania i budowy zakładów uboju zwierząt, wytwarzania, przetwarzania, przechowywania produkcji pochodzenia zwierzęcego są przeprowadzane zgodnie z dokumentami normatywnymi, po uzgodnieniu z organami państwowego nadzoru weterynaryjno-sanitarnego oraz państwowego nadzoru sanitarno-epidemiologicznego.

5.2. Ocenę stanu weterynaryjno-sanitarnego zakładów przetwórczych, ubojni, działów itp. przeprowadzają organy państwowego nadzoru weterynaryjno-sanitarnego, zgodnie z obowiązującymi dokumentami normatywnymi.

5.3. Ubój oraz przetwarzanie zwierząt w zakładach uboju oraz ptrzetwórstwa mięsnego powinny się odbywać wyłącznie pod stałą kontrolą specjalistów instytucji państwowej medycyny weterynaryjnej.

5.4. W pomieszczeniach do uboju zwierząt oraz rozbioru tusz (tuszek) obowiązkowe jest przestrzeganie warunków, zapewniających minimalne zabrudzenie mięsa oraz innych produktów uboju.

Należy wykluczyć krzyżowanie się potoków technologicznych surowców oraz produkcji gotowej.

5.5. Zakłady (działy), przeznaczone do przetwarzania zwierząt (drobiu), powinny być wyposażone w chłodnie do schładzania, podmrażania, zamrażania oraz przechowywania mięsa oraz innych produktów uboju.

5.6. Miejsca pracy lekarzy-ekspertów weterynaryjno-sanitarnych powinny być wyposażone zgodnie z wymaganiami weterynaryjno-sanitarnymi, określonymi w punkcie 6.1.

5.7. Ogłuszanie zwierząt powinno się odbywać w warunkach, wykluczających ich śmierć.

Patroszenie tusz powinno być zakończone nie później 45 min. po ogłuszeniu zwierząt oraz nie później 30 min. po ich wykrwawieniu.

5.8. Tusze bydła rogatego, świń, wielbłądów, jednokopytnych są poddawane ekspertyzie weterynaryjno-sanitarnej po podziale na półtusze; tusze cieląt, prosiąt, owiec oraz kóz – bez podziału na półtusze.

5.9. Niedopuszczalny jest kontakt produktów uboju (tusz, narządów wewnętrznych oraz innych), uznanych za niezdatne do wykorzystania do potrzeb spożywczych, z produktami uboju, których wykorzystanie do celów spożywczych jest dozwolone.

5.10. Pobieranie surowców wewnątrzwydzielniczo-enzymatycznych oraz krwi do potrzeb farmaceutycznych oraz spożywczych jest dozwolone wyłącznie od zwierząt zdrowych.

W wypadku stwierdzenia w trakcie uboju zwierząt chorób zakaźnych, wymienionych w rozdziale 4, krew od tych zwierząt oraz cała krew, która się znajdowała w zasobnikach, zmieszana z krwią zwierząt chorych, podlega w tym samym zakładzie unieszkodliwieniu w temperaturze nie mniejszej, niż 100 st. Celsjusza, w ciągu dwóch godzin.

Dozwolone jest przetwarzanie krwi, otrzymanej z uboju zwierząt, chorych na gruźlicę, brucelozę, listeriozę, pomór oraz wściekliznę świń, zakaźne zanikowe zapalenie nosa, chorobę Aueszky'ego, białaczkę lub podejrzanych o zachorowanie na te choroby, a także od zwierząt, zabitych w ubojni sanitarnej, do potrzeb paszowych oraz technicznych drogą wygotowywania przy osiągnięciu wewnątrz masy temperatury, nie niższej, niż 85 st. Celsjusza, w ciągu 2 godzin.

5.11. Wypuszczanie z zakładu uboju tuszek drobiowych w postaci niepatroszonej jest zabronione.

5.12. Mięso knurów, z uwzględnieniem próby gotowania, jest kierowane do przetwarzania przemysłowego, a w wypadku występowania trwałego specyficznego zapachu - utylizowane.

5.13. W wypadku wykrycia lub podejrzenia o zachorowanie zwierząt na zoonozy specjalista instytucji państwowej medycyny weterynaryjnej podmiotu gospodarczego powinien zawiadomić głównych inspektorów państwowych medycyny weterynaryjnej rejonu (miejsca) wywozu oraz wwozu zwierząt lub produktów uboju oraz instytucję państwową służby sanitarno-epidemiologicznej, właściwą dla siedziby podmiotu gospodarczego.

6. Zasady przeprowadzenia badania weterynaryjno-sanitarnego tusz oraz innych produktów uboju zwierząt

6.1. W zakładach uboju, zajmujących się przetwarzaniem zwierząt, są urządzane miejsca pracy – punkty ekspertyzy weterynaryjno-sanitarnej (dalej – punkty EWS) dla przeprowadzenia ekspertyzy weterynaryjno-sanitarnej tusz oraz innych produktów uboju.

Punkty EWS powinny mieć wystarczające oświetlenie, a w razie potrzeby również być wyposażone w dodatkowe oświetlenie, w instalacje ciepłej oraz zimnej wody z bateriami, których krane nie są otwierane za pomocą rąk, sterylizatory, pojemniki z roztworami dezynfekującymi, przyciski do zatrzymania linii przenośnikowej, przyrządy (liczniki) do rejestrowania wykrytych wypadków chorób, pojemniki do produktów, uznanych za niezdatne do spożycia.

Punkt EWS do badania narządów wewnętrznych drobiu powinien być dodatkowo wyposażony w stół, krzesło obrotowe z oparciem, wieszaki z podwieszkami do tymczasowego umieszczania tuszek – na 10-15 sztuk.

Odpowiedzialność za urządzenie punktów EWS ponosi administracja (właściciel) podmiotu gospodarczego.

6.2. W zakładach uboju z procesem ciągłym przetwarzania zwierząt są urządzane  następujące punkty EWS:

6.2.1. Na linii przetwarzania bydła rogatego oraz jeleni – cztery punkty EWS do badania: głów, narządów wewnętrznych, tusz, końcowy.

Uwaga: Punkt końcowy EWS stanowi rezerwowy przenośnik powietrzny lub odrębne pomieszczenie na etapie końcowym rozbioru tusz i jest przeznaczony do szczegółowego badania weterynaryjnego tusz podejrzanych o chorobę zwierząt bądź do ostatecznego wykrywania odchyleń (porażeń) od normy oraz podejmowania decyzji odnośnie zasad wykorzystania produktów uboju.

6.2.2. Na linii przetwarzania świń – pięć punktów EWS do badania: podszczękowych (żuchwowych) węzłów chłonnych w kierunku wąglika (w wypadku rozbioru tusz z oskórowaniem dany punkt jest umieszczany po odcinku wykrwawiania, a w wypadku rozbioru świń bez oskórowania lub ze zdjęciem kruponu – po piecu do opalania, łącząc miejsce badania wężłów chłonnych z punktem badania głowy); głów; narządów wewnętrznych; tusz; końcowy.

6.2.3. Na linii przetwarzania owiec oraz kóz – trzy punkty EWS do badania: narządów wewnętrznych; tusz; końcowy.

6.2.4. W wypadku przetwarzania zwierząt jednokopytnych (koni, osłów, mułów) oraz wielbłądów – cztery punkty EWS do badania: głów (w kierunku nosacizny), narządów wewnętrznych, tusz oraz końcowy.

6.2.5. Na linii przetwarzania drobiu: przy wydajności przenośnika do 4 000 sztuk na godzinę są urządzane dwa punkty EWS do badania: narządów wewnętrznych oraz tuszek, końcowy; przy wydajności przenośnika ponad 4 000 sztuk na godzinę (na liniach jednoprzenośnikowych) – trzy punkty EWS: do badania narządów wewnętrznych oraz tuszek, usuniętych narządów wewnętrznych oraz końcowy.

Pierwszy punkt EWS na linii przetwarzania drobiu powinien być urządzony na odcinku usuwania narządów wewnętrznych, drugi – bezpośrednio po rozdziale usuniętych narządów wewnętrznych, końcowy – przed odcinkiem cechowania, pakowania tuszek oraz na odcinku badania zdjętych z przenośnika tuszek wybrakowanych oraz narządów wewnętrznych.

6.2.6. W wypadku przetwarzania królików oraz nutrii – dwa punkty EWS do badania: narządów wewnętrznych oraz końcowy.

6.3. Zabrania się przetwarzania zwierząt na taśmach przenośnikowych, na których brak jest urządzonych punktów (punktu) EWS oraz w warunkach niewystarczająco skompletowanej załogi specjalistów medycyny weterynaryjnej, zgodnie z aktami normatywno-prawnymi.

6.4. W zakładach uboju, nie posiadających linii produkcji potokowej do przetwarzania zwierząt, badania weterynaryjno-sanitarne produktów uboju są przeprowadzane na stołach lub odpowiednich wieszakach w specjalnie wyznaczonych miejscach z przestrzeganiem wymagań niniejszych Przepisów.

6.5. W wypadku przetwarzania zwierząt w zakładach uboju każda tusza bydła rogatego, owiec, kóz, świń oraz koni, a także głowa (oprócz głów owiec i kóz), podroby, przewód pokarmowy oraz skóra są numerowane tym samym numerem. Narządy wewnętrzne, usunięte na stoły przenośnikowe, należy badać jednocześnie z tuszą.

6.6. Do momentu zakończenia badania weterynaryjno-sanitarnego tusz oraz narządów (łącznie z badaniem świńskich tusz w kierunku włośnicy) zabrania się usuwania z działu uboju i rozbioru jakichkolwiek produktów uboju oprócz skór wszystkich gatunków zwierząt, nóg oraz uszu bydła rogatego, głów owiec oraz kóz.

6.7. Głowy oraz narządy wewnętrzne powinny być przygotowane przez pracownika zakładu uboju do badania weterynaryjno-sanitarnego w takiej kolejności:

6.7.1. Głowy bydła rogatego są oddzielane od tuszy, mocowane na hakach (ruchomego przenośnika) lub wieszadłach za kąt zrośnięcia się gałęzi żuchwy lub chrząstkę pierścieniowatą bądź na stole. Następnie ozór się podcina w górnej części oraz po bokach w taki sposób, aby nie był uszkodzony, swobodnie wypadał z przestrzeni międzyszczękowej oraz żeby zostały zachowane wszystkie węzły chłonne, podlegające badaniu.

6.7.2. Końskie głowy oddziela się od tuszy oraz po wyciągnięciu ozora wyrębuje (wypiłuje) się przegrodę nosową, zachowując jej całość.

6.7.3. Świńskie głowy są nacinane, pozostawiane przy tuszach aż do zakończenia badań poubojowych, w którym to celu po oskórowaniu lub po opalaniu głowa jest nacinana z boku karku oraz z lewej strony szczęki z jednoczesnym oddzieleniem stawu szczytowo-potylicznego, wycięciem języka z krtanią z przestrzeni międzyszczękowej. Głowa pozostaje aż do zakończenia badań wszystkich produktów uboju.

6.7.4. Głowy cieląt, owiec oraz kóz oddziela się po stawie szczytowo-potylicznym, pozostawiając przy tuszy aż do zakończenia badań wszystkich produktów uboju.

6.7.5. Serce, płuca z tchawicą, wątroba, które zostały usunięte z tuszy, powinny znajdować się w naturalnym połączeniu między sobą. Są one podwieszane na hakach lub umieszczane na przenośniku bądź na stole. Śledziona u bydła rogatego może być w naturalnym połączeniu ze żwaczem lub oddzielona od niego i podana do badania wraz z podrobami; u świń oraz koni – w połączeniu naturalnym z przewodem pokarmowym. Nerki są badane przy tuszy..

Przewód pokarmowy, narządy płciowe, wymię są umieszczane do badania na przenośniku lub nieruchomym stole.

6.7.6. Tusza oraz półtusze, podwieszone za ścięgna piętowe, są badane na przenośnikach powietrznych lub na regałach (stołach).

6.7.7. Skóra jest badana na stole po oddzieleniu od tuszy.

6.8. Zasady badania produktów uboju zwierząt

6.8.1. Bydło rogate (w tym woły tybetańskie, bawoły), jelenie, wielbłądy

Głowa: oględziny zewnętrzne, rozcięcie oraz oględziny podszczękowych (żuchwowych), przyuszniczych, zagardłowych medialnych (w razie konieczności – lateralnych) węzłów chłonnych. Ogłędziny oraz badanie dotykowe ozoru i warg. Wykonanie nacięcia obok nasady ozora (wągrzyca, promienica). Rozcięcie oraz oględziny mięśni żwaczy warstwami, na całą szerokość, równolegle do ich powierzchni (wielki mięsień żwacz – dwoma nacięciami, skrzydłowy – jednym) z każdego boku celem wykrycia wągrzycy.

Śledziona: oględziny zewnętrzne, palpacja, rozcięcie wzdłużne, w razie konieczności wykonanie preparatów odciskowych, które są farbowane oraz mikroskopowane.

Uwaga. Preparaty odciskowe wykonuje się podczas przeprowadzania ekspertyzy weterynaryjno-sanitarnej w warunkach państwowych laboratoriów ekspertyzy weterynaryjno-sanitarnej na rynkach, w wypadkach wewnątrzgospodarskiego oraz izolowanego uboju zwierząt.

Serce: oględziny oraz rozcięcie osierdzia. Zwrócenie uwagi na stan nasierdzia oraz mięśnia sercowego, rozcięcie po bruździe zatokowej (krzywiźnie większej), oględziny stanu krwi, wsierdzia, układu zastawkowego; wykonanie dwóch-trzech wzdłużnych oraz jednego-dwóch poprzecznych, nie na wylot, rozcięć mięśnia sercowego (w kierunku wągrzycy, sarkocystozy itp.).

Uwaga.   W wypadku przeprowadzania ekspertyzy weterynaryjno-sanitarnej w warunkach laboratoriów państwowych ekspertyzy weterynaryjno-sanitarnej na rynku, przy wewnątrzgospodarskim oraz izolowanym uboju zwierząt dodatkowo wykonuje się wzdłużne (w kształcie listka), nie nawylot, rozcięcia mięśnia sercowego z odstępem w 1 cm.

Płuca: oględziny zewnętrzne oraz palpacja. Rozcięcie lewego oskrzelowego, tchawiczo-oskrzelowego, śródpiersiowego węzłów chłonnych. Rozcięcie oraz oględziny miąższu w miejscach oskrzeli głównych (aspiracja krwią, masami paszowymi itp.) oraz w miejscach wykrycia zmian chorobowych.

Wątroba: oględziny i badanie dotykowe od strony przepony oraz trzewnej. W wypadku zrastania się przepony z wątrobą ta ostatnia jest oddzielana oraz badana w kierunku obecności zmian chorobowych. Rozcięcie oraz oględziny węzłów chłonnych żyły wrotnej. Od strony trzewnej zgodnie z przebiegiem przewodów żółciowych wykonanie 2-3 rozcięć nie nawylot. Badanie dotykowe woreczka żółciowego, w razie konieczności - rozcięcie.

Nerki: usunięcie z torebki; badanie oraz palpacja, w wypadku wykrycia zmian chorobowych rozcięcie po krzywiźnie większej.

Przewód pokarmowy. Żołądek (przedżołądki): oględziny zewnętrzne błony surowiczej. W razie konieczności rozcięcie żołądka celem dokonania oględzin błony surowiczej. Badanie przewodu pokarmowego (w kierunku sarkocystozy, wągrzycy).

Jelita: oględziny od strony błony surowiczej oraz rozcięcie kilku krezkowych węzłów chłonnych.

Wymię: oględziny, badanie dotykowe, wykonanie jednego-dwóch głębokich równoległych rozcięć w każdej połówce wymienia. Rozcięcie węzłów chłonnych nad wymieniem.

Macica. Jądra. Pęcherz moczowy. Trzustka: oględziny, a w razie konieczności – rozcięcie.

Tusza: oględziny powierzchni zewnętrznej oraz wewnętrznej ze zwróceniem uwagi na występowanie wylewów krwi, spuchnięć oraz innych zmian chorobowych.

W przypadku podejrzenia choroby zakaźnej lub w innych przypadkach, związanych ze zmianami chorobowymi, według uznania specjalisty medycyny weterynaryjnej – rozcięcie węzłów chłonnych: szyjnych powierzchownych (przedłopatkowych), pachwinowych (pierwszego żebra oraz właściwie pachwinowego), żebrowo-szyjnych, międzyżebrowych, piersiowych, poprzecznych, biodrowych, miednicznych, fałdu kolanowego, powierzchownych pachwinowych oraz podkolanowych.

W razie konieczności w celu wykrycia wągrów dodatkowe rozcięcie wzdłużne mięśni szyi, łopatkowo-łokciowych, grzbietu, poprzecznych, grupę ścięgnistą mięśni oraz mięśnie przepony.

U cieląt – również oględziny pępowiny oraz w razie konieczności rozcięcie stawów kończyn (nadgarstkowego oraz skokowego).

6.8.2. Owce, kozy

Badanie weterynaryjne przeprowadza się na tych samych zasadach, jak u bydła rogatego. W celach wykrycia zapalenia serowatego węzłów chłonnych dokonuje się oględzin węzłów chłonnych: szyjnych powierzchownych oraz fałdu kolanowego. Głowy są poddawane oględzinom zewnętrznym, a w razie konieczności badane, jak u bydła.

6.8.3. Świnie

Głowa: przy obrabianu tuszy z oskórowaniem – wykonanie rozcięcia wzdłużnego skóry oraz mięśni w przestrzeni podszczękowej od otworu przyrannego w kierunku kąta zrastania się gałęzi żuchwowych, rozcięcie otaczającej tkanki oraz oględziny z obydwu stron podszczękowych (żuchwowych) węzłów chłonnych (w kierunku wąglika). W wypadku obrabiania świńskich tusz bez oskórowania lub ze zdjęciem kruponu – oględziny podszczękowych węzłów chłonnych oraz innych części głowy po opalaniu. Jeżeli jest to możliwe – oględziny również zagardłowych węzłów chłonnych.

Następnie – rozcięcie oraz oględziny podszczękowych, zagardłowych, przyuszniczych oraz szyjnych węzłów chłonnych, wielkiego oraz skrzydłowego mięśni żwaczy (po jednym rozcięciu z każdej ze stron – w kierunku wągrzycy). Oględziny ozora, błony śluzowej krtani, nadgłośnika oraz migdałków.

Śledziona: oględziny zewnętrzne, w razie konieczności rozcięcie wzgłużne miąższu oraz węzłów chłonnych.

Płuca: oględziny zewnętrzne, palpacja oraz rozcięcie oskrzelowych (lewego, prawego oraz środkowego) śródpiersiowych węzłów chłonnych. W razie konieczności - rozcięcie oraz oględziny miąższu w miejscach oskrzeli  głównych (aspiracja krwią, masami paszowymi itp.).

Serce, nerki, żołądek, jelita, przewód pokarmowy: oględziny oraz badanie takie same, jak u bydła. W razie konieczności – rozcięcie oraz oględziny żołądkowych węzłów chłonnych.

Wątroba: badanie dotykowe oraz oględziny powierzchni przeponowej oraz trzewnej, rozcięcie miąższu od strony trzewnej w miejscu złączenia części w poprzek przewodów żółciowych.

Tusza: badanie takie same, jak dla bydła rogatego. W celach badania w kierunku wągrzycy, w razie konieczności – rozcięcie oraz oględziny mięśni szyi, łopatkowo-łokciowe (anconeusów), piersiowych, poprzecznych, krzyżowych, tylnościęgnistych oraz przepony.

W wypadku podejrzenia o występowanie procesów zapalnych (ropnie itp.), zlokalizowanych w głębokich warstwach tkanki mięśniowej – rozcięcia wzdłużne mięśni oraz rozcięcie regionalnych węzłów chłonnych.

Wszystkie tusze są obowiązkowo badane w kierunku włośnicy, jak jest to określone w rozdziale 7 niniejszych Przepisów.

6.8.4. Zwierzęta jednokopytne (konie, osły, muły)

Głowa: rozcięcie podszczękowych (żuchwowych) oraz podjęzykowych węzłów chłonnych; oględziny jamy nosowej oraz wyrąbanej (wypiłowanej) przegrody nosowej (w kierunku nosacizny). Oględziny oraz, w razie konieczności, rozcięcie ozora.

Płuca: rozcięcie tchawicy, oskrzeli  głównych oraz oględziny błony śluzowej. Rozcięcie wszystkich oskrzelowych oraz głębokich szyjnych węzłów chłonnych, rozmieszczonych wzdłuż tchawicy. Dwa rozcięcia w prawej oraz lewej części płuc. Oględziny oraz palpacja miejsca rozcięcia.

Śledziona, serce, wątroba, nerki, jelita, żołądek oraz inne organy: badanie takie same jak u bydła rogatego.

Tusza: oględziny od strony zewnętrznej oraz wewnętrznej. W wypadku podejrzenia choroby zakaźnej – rozcięcie oraz oględziny tych samych węzłów chłonnych tuszy, jak u bydła rogatego. Dodatkowo – oględziny mięśni (od strony wewnętrznej łopatki) w kierunku czerniaka, powierzchni wewnętrznej ścianki trzewnej w kierunku alfortiosis.

W wypadku podejrzenia nitkowicy (występowania widocznych zmian chorobowych w postaci rozrostu tkanki ziarninowej, bliznowacenia w okolicy kłąbu itp.) – wykonanie ukośnego rozcięcia wzdłużnego mięśni zgodnie z przebiegiem wiązadła potylicznego do poziomu wyrostka kostnego pierwszego kręgu piersiowego.

Końskie tusze są badane w kierunku włośnicy, jak podano w rozdziale 7 niniejszych Przepisów.

6.8.5. Zasady badania produktów uboju drobiu

Każda tuszka powinna być rozcięta przez pracownika zakładu lub za pomocą automatycznego urządzenia w taki sposób, aby wszystkie narządy oraz jama piersiowa i brzuszna tuszki były dobrze widoczne podczas oględzin. Usunięcie narządów wewnętrznych z tuszki w celach badania weterynaryjnego jest zabronione.

Tuszka: zwrócenie uwagi na stopień wykrwawienia, stopień utuczenia; zmiany na skórze, tkance podskórnej, w mięśniach, na błonach surowiczych oraz śluzowych, w zatokach oraz stawach (narośle na grzebieniu, stwardnienia, urazy, wylewy krwi, rany, obrzęki, zabrudzenia itp.).

Narządy wewnętrzne: zwrócenie szczególnej uwagi na wątrobę (kolor, wielkość, konsystencja), śledzionę, nerki, serce, płuca, żołądek oraz jelita ze stekiem, jajniki oraz jajowód, błony surowicze jamy piersiowej i brzusznej, kaletkę Fabriciusza, a w razie konieczności – rozcięcie.

6.8.5.1. W przypadku występowania zmian anatomopatologicznych w tuszce lub organach, charakterystycznych dla chorób zakaźnych, inwazyjnych lub niezakaźnych, - zdjęcie tuszki wraz z narządami wewnętrznymi z linii dla bardziej szczegółowego badania oraz, w razie konieczności, skierowanie na badania do laboratorium państwowego medycyny weterynaryjnej.

6.8.5.2. Tuszki drobiowe ze zmianami, nie wymagającymi wybrakowania całej tuszki: naroślami piersiowymi, wylewami krwi, złamaniami kości nóg oraz skrzydeł, nieznacznymi uszkodzeniami skóry, powstałymi w trakcie obróbki technologicznej, zapaleniem skóry na ograniczonych fragmentach – są dopuszczane dalej po linii do przeprowadzenia dalszej toalety przez specjalistów medycyny weterynaryjnej.

6.8.5.3. Wszystkie tuszki, narządy oraz inne części tuszek powinny być wybrakowane oraz skierowane do utylizacji w przypadku występowania w nich zmian anatomopatologicznych, charakterystycznych dla guzów mnogich, posocznicy, toksemii, z oznakami dużych wylewów krwi na całej tuszce lub zabrudzonych treścią przewodu pokarmowego, farbą, olejami lotnymi lub innymi nie charakterystycznymi dla tuszek zapachami, a także produkty, niezdatne do spożycia: tchawica, przełyk, wole, oskórek żołądka mięśniowego, jelita ze stekiem, jajowód i jajniki, jądra, śledziona oraz pęcherz moczowy.

6.8.6. Badania weterynaryjno-sanitarne produktów uboju dzikich zwierząt łownych oraz ptactwa dzikiego, królików i nutrii, a także ocena sanitarna mięsa oraz innych produktów uboju są przeprowadzane w sposób, określony w rozdziałąch 12 oraz 13 niniejszych Przepisów.

6.9. Wyniki ekspertyzy weterynaryjno-sanitarnej mięsa oraz innych produktów uboju, a także badań w kierunku włośnicy są rejestrowane w księgach według ustalonego wzoru.

6.10. Produkty uboju po zakończeniu ekspertyzy weterynaryjno-sanitarnej mogą być wykorzystywane bez ograniczeń, z ograniczeniami (wygotowanie poszczególnych gatunków produktów mięsnych w zakładzie przetwórstwa mięsnego), po unieszkodliwieniu, utylizowane lub zniszczone.

6.11. Cechowanie weterynaryjne mięsa wszystkich gatunków zwierząt jest przeprowadzane zgodnie z Instrukcją cechowania mięsa (ze zmianami), zatwierdzoną rozporządzeniem Głównego inspektora państwowego medycyny weterynaryjnej Ukrainy z dnia 12.06.97 Nr 19 oraz zarejestrowaną w Ministerstwie Sprawiedliwości Ukrainy dnia 25.09.97 pod Nr 447/2251, a surowców skórnych oraz futrzanych – zgodnie z Instrukcją cechowania weterynaryjnego surowców skórnych i futrzanych, zatwierdzoną rozporządzeniem Głównego inspektora państwowego medycyny weterynaryjnej Ukrainy z dnia 03.07.01 Nr 52 oraz zarejestrowaną w Ministerstwie Sprawiedliwości Ukrainy dnia 03.10.01 pod Nr 855/6046.

6.12. We wszystkich przypadkach, gdy w rozdziałach niniejszych Przepisów nie mówi się o ograniczeniach wypuszczania mięsa oraz innych produktów uboju, a także o konieczności dezynfekcji skór, szczeciny, włosia, puchu, pierza itp., są one wypuszczane bez ograniczeń.

6.13. W wypadku stwierdzenia chorób zakaźnych są przeprowadzane zabiegi weterynaryjno-sanitarne (dezynfekcja pomieszczeń, urządzeń itp.) zgodnie z aktami normatywno-prawnymi.

7. Ekspertyza weterynaryjno-sanitarna oraz ocena produktów uboju zwierząt w wypadku chorób zakaźnych oraz inwazyjnych

Choroby zakaźne z Listy "А"

7.1. W wypadku występowania chorób z Listy «A» po raz pierwszy w poszczególnym gospodarstwie, na polecenie państwowej nadzwyczajnej komisji przeciwepizootycznej przy Gabinecie Ministrów Ukrainy, całe wrażliwe pogłowie podlega ubojowi oraz zniszczeniu.

W wypadku powstania epizootii lub panzootii w każdym konkretnym przypadku należy postępować w sposób, określony w p. 7.2-7.13.

7.2. Pryszczyca

Wypuszczanie mięsa oraz innych produktów uboju w postaci surowej jest zabronione.

7.2.1. Mięso oraz inne produkty, otrzymane z uboju zwierząt chorych w wypadku braku zmian anatomopatologicznych w tuszy lub stwierdzenia nieznacznych porażeń, a także od zwierząt, które są podejrzane o zachorowanie, przebyły chorobę, były zaszczepione szczepionką inaktywowaną (przed upływem 21 dni) w niebezpiecznych punktach oraz w strefie zagrożonej, są wykorzystywane w zależności od badań mikrobiologicznych. W wypadku wykrycia w mięsie lub narządach wewnętrznych salmonelli narządy wewnętrzne są kierowane do utylizacji, a tusze wypuszczane po wygotowaniu lub kierowane do produkcji konserw, chlebków mięsnych. Tłuszcz wewnętrzny jest przetapiany.

W wypadku braku salmonelli tusza, tłuszcz oraz narządy wewnętrzne są przetwarzane na kiełbasy gotowane, gotowano-wędzone oraz chlebki mięsne. W wypadku braku możliwości przetworzenia na powyższe wyroby są one odkażane drogą wygotowywania.

Uwaga. W wypadku, gdy zakład nie prowadzi produkcji kiełbas lub konserw, powyższe tusze oraz subprodukty są dopuszczane po unieszkodliwieniu do odtransportowania do najbliższego zakładu, zajmującego się produkcją kiełbas lub konserw mięsnych w obrębie obwodu, lecz wyłącznie na zezwolenie instytucji państwowej medycyny weterynaryjnej oraz w wypadku przestrzegania obowiązujących dokumentów normatywnych.

7.2.2. W wypadku występowania drobnych, licznych lub wielkich ognisk martwiczych w mięśniach (kończynach miednicznych oraz piersiowych, obręcza kończyny górnej itp.), a także w wypadku skomplikowanych form pryszczycy, którym towarzyszyło zapalenie zgorzelinowe lub ropne kończyn, wymienia oraz innych narządów, tusza oraz organy są kierowane do utylizacji.

Koście są wypuszczane z zakładu dopiero po ich wygotowaniu w ciągu 2,5 godzin lub utylizowane (przetwarzane na pasze suche pochodzenia zwierzęcego w tym samym zakładzie).

Jelita, przełyk, pęcherze moczowe podlegają obróbce technologicznej odrębnie od innych surowców z następnym płukaniem od wewnątrz i od zewnątrz 0,5%-m roztworem formaldehydu lub moczeniem w nasyconym rotworze soli kuchennej z dodatkiem 0,08-procentowego kwasu octowego: jelita – w ciągu 4 godzin, przełyki oraz pęcherze moczowe – w ciągu 24 godzin. Powyższe produkty, nie unieszkodliwione w podany sposób, są kierowane do utylizacji.

Dozwolone jest wykorzystywanie błon śluzowych żołądków świń oraz trawieńców bydła rogatego do otrzymywania pepsyny w tym samym zakładzie.

Zbieranie surowców wewnątrzwydzielniczych (przysadki, nadnercza, trzustki, tarczycy, gruczołów przytarczycznych oraz innych), enzymatycznych (błony śluzowej trawienników) oraz specjalnych (krwi, żółci, rdzenia kręgowego itp.) od zwierząt, które są podejrzane o zachorowanie, chore (do momentu postawienia diagnozy), przebyły pryszczycę, a także są podejrzane o zakażenie, jest zabronione.

Wszystkie odpady z ubojni, przeznaczone do wykorzystywania do żywienia zwierząt (w tym krew, fibryna itp.) są wypuszczane dopiero po wygotowaniu z doprowadzeniem temperatury w głębi masy nie mniej, niż do 80 st. Celsjusza w ciągu 2 godzin lub przetwarzane w tym samym zakładzie na pasze suche pochodzenia zwierzęcego. Decyzję o ich wykorzystaniu podejmuje instytucja państwowa medycyny weterynaryjnej.

7.2.3. Tusze oraz wszystkie inne produkty, otrzymane z uboju zwierząt, które przebyły pryszczycę i zostały skierowane do uboju przed upływem 3 miesięcy po wyzdrowieniu oraz zdjęciu kwarantanny w gospodarstwie, a także od zwierząt, zaszczepionych szczepionką inaktywowaną przeciwko pryszczycy, w ciągu 21 dni w niebezpiecznych pod względem pryszczycy obwodach są wypuszczane bez ograniczeń, ale zabrania się wywożenia ich poza obręb obwodu. Produkty te mogą być wwożone do innych regionów wyłącznie z zezwolenia Departamentu państwowego medycyny weterynaryjnej Ukrainy. Zbieranie surowców wewnątrzwydzielniczo-enzymatycznych oraz specjalnych od takich zwierząt jest zabronione.

W wypadku gdy od momentu zdjęcia kwarantanny w gospodarstwiea upłynęło powyżej trzech miesięcy, dozwolone jest skierowanie zwierząt, które przebyłu pryszczycę, oraz zwierząt, zaszczepionych przeciwko pryszczycy, po upływie 21 dni po szczepieniu, do zakładu uboju, a mięso oraz inne produkty uboju w tym przypadku są realizowane w obrębie kraju bez ograniczeń.

7.2.4. W wypadku uboju w gospodarstwie zwierząt, chorych na pryszczycę, mięso oraz inne produkty ich uboju są wykorzystywanie dopiero po obróbce termicznej oraz wyłącznie w tym samym gospodarstwie. Wywóz ich w postaci surowej poza obręb gospodarstwa jest zabroniony.

Skóry, rogi, kopyta, włosie oraz szczecina podlegają dezynfekcji zgodnie z aktami normatywno-prawnymi.

7.3. Pęcherzykowe zapalenie jamy ustnej

Mięso oraz inne produkty uboju, otrzymane od chorych, podejrzanych o zachorowanie zwierząt są poddawane wygotowaniu z następnym przetwarzaniem w zakładzie.

Skóry są dezynfekowane.

7.4. Choroba pęcherzykowa świń

7.4.1. Mięso oraz inne produkty, otrzymane z uboju chorych, podejrzanych o zachorowanie oraz o zakażenie świń, a także przed upływem 6 miesięcy po zdjęciu kwarantanny z gospodarstw niebezpiecznych, są wykorzystywanie do produkcji kiełbas gotowanych, gotowano-wędzonych oraz wędzono-zapiekanych, a także konserw, w zależności od wyników badania mikrobiologicznego.

Subprodukty są wykorzystywanie do produkcji salcesonów, kiełbas gotowanych oraz konserw z przestrzeganiem obowiązujących reżimów technologicznych.

7.4.2. Koście po wytapianiu tłuszczy, błony żołądków, racice są przetwarzanie na pasze suche pochodzenia zwierzęcego w tym samym zakładzie, gdzie świnie były poddane ubojowi.

Jelita, pęcherze moczowe oraz przełyki są traktowane 0,5-procentowym roztworem formaldehydu w ciągu jednej godziny z następnym płukaniem wodą, po czym wykorzystywane w tym samym zakładzie. Surowce w postaci jelit oraz inne, nie unieszkodliwione w powyższy sposób, są kierowane do utylizacji.

Skóry zwierząt chorych, podejrzanych o zachorowanie lub zakażenie, są dezynfikowane.

7.5. Pomór bydła. Pomór drobnych przeżuwaczy

W wypadku wykrycia zwierząt chorych, podejrzanych o zachorowanie, po uboju tusze, krew, skóry oraz wszystkie inne produkty uboju są niszczone przez spalenie.

W wypadku uboju zwierząt, które przebyły pomór, mięso oraz subprodukty po badaniu mikrobiologicznym sa kierowane do przetwarzania przemysłowego.

Skóry są dezynfekowane.

7.6. Zaraza płucna bydła rogatego

7.6.1. Tusze oraz nie dotknięte narządy wewnętrzne są kierowane do wygotowania lub do przetwarzania na kiełbasy gotowane oraz konserwy.

Organy ze zmianami chorobowymi sa utylizowane.

7.6.2. Jelita po obróbce oraz konserwowaniu metodą solenia są wykorzystywane na zasadach ogólnych.

Skóry są dezynfekowane.

7.7. Zapalne krostkowe zapalenie skóry owiec i kóz (niesztowica zakaźna)

7.7.1. W wypadku łagodnej formy choroby tusza oraz narządy wewnętrzne po usunięciu (dokonaniu toalety) tkanek ze zmianami chorobowymi, obrzękami są kierowane do przetwarzania przemysłowego.

7.7.2. W wypadku formy złośliwej, krwiotocznej oraz zgorzelinowej tusza wraz z narządami wewnętrznymi jest kierowana do utylizacji.

Skóry są dezynfekowane.

7.8. Gorączka doliny Rift

W wypadku wykrycia zmian, charakterystycznych dla danej choroby, tusza oraz inne produkty uboju, a także wszystkie niezydentyfikowane produkty uboju podlegają zniszczeniu.

7.9. Choroba niebieskiego języka

W wypadku poubojowego wykrycia oznak zachorowania wszystkie produkty uboju są poddawane zniszczeniu.

Skóry są dezynfekowane.

7.10. Ospa zwierząt

7.10.1. Tusze oraz narządy wewnętrzne bydła rogatego, owiec, kóz, świń oraz koni w wypadku łagodnej formy choroby oraz zagojenia się krost po usunięciu (dokonaniu toalety) tkanek ze zmianami chorobowymi, obrzękami są kierowane do przetwarzania przemysłowego.

7.10.2. Tusze, a także produkty uboju w wypadku formy złośliwej, krwiotocznej oraz zgorzelinowej, są utylizowane.

Skóry są dezynfekowane.

7.11. Afrykański pomór koni (Afrykański pomór jednokopytnych)

W wypadku wykrycia choroby podczas ekspertyzy poubojowej wszystkie produkty uboju są spalane.

W wypadku uboju zwierząt, które przebyły chorobę, mięso oraz subprodukty są kierowane do produkcji kiełbas gotowanych lub konserw.

Skóry są dezynfekowane.

7.12. Afrykański pomór świń

W wypadku wykrycia afrykańskiego pomoru świń tusze z narządami wewnętrznymi oraz skórą są poddawane zniszczeniu przez spalanie.

7.13. Klasyczny pomór świń

7.13.1. Zabrania się wypuszczania w postaci surowej tusz oraz produktów uboju od zwierząt chorych oraz podejrzanych o zachorowanie. Świnie, zaszczepione przeciwko pomorowi, które mają przed ubojem podwyższoną temperaturę lub u których po uboju zostały wykryte zmiany chorobowe narządów wewnętrznych, są traktowane tak samo, jak chore na pomór.

W wypadku braku dystroficznych lub innych (skomplikowanych) zmian chorobowych w umięśnieniu tusza z narządami wewnętrznymi jest kierowana do utylizacji.

7.13.2. W wypadku braku zmian chorobowych w tuszy oraz narządach wewnętrznych decyzję o ich wykorzystaniu podejmuje się po badaniu mikrobiologicznym w kierunku obecności salmonelli. W wypadku wykrycia w mięsie lub narządach wewnętrznych salmonelli narządy wewnętrzne są kierowane do utylizacji lub poddawane zniszczeniu, a tusze są kierowane do wygotowania lub produkcji konserw, chlebków mięsnych. Tłuszcz wewnętrzny jest przetapiany.

W wypadku braku salmonelli tusza, sadło oraz narządy wewnętrzne są przetwarzane na kiełbasy gotowane, gotowano-wędzone, konserwy, chlebki mięsne lub wygotowywane.

Skóry są dezynfekowane.

Choroby zakaźne z Listy «B»

7.14. Wąglik

7.14.1. W wypadku podejrzenia wąglika dalszy ubój zwierząt jest wstrzymywany. Z podejrzanej tuszy pobiera się kawałek śledziony, zmienione fragmenty tkanki, dotknięte węzły chłonne, kość rurową ze szpikiem oraz kieruje się do laboratorium celem badania mikroskopicznego, bakteriologicznego oraz immunologicznego. Do momentu otrzymania wyników tusza oraz wszystkie produkty uboju są izolowane w odosobnionym miejscu pod kontrolą specjalisty instytucji państwowej medycyny weterynaryjnej.

7.14.2. W wypadku wykrycia czynnika wąglika za pomocą mikroskopii tusza z narządami oraz skórą, nie czekając na wyniki badania bakteriologicznego, jest spalana.

Wszystkie niezidentyfikowane produkty (nogi, uszy, wymię krew itp.), otrzymane z uboju innych zwierząt, zmieszane z produktami uboju od chorego na wąglika zwierzęcia, są spalane. W każdym konkretnym przypadku sprawa ta jest rozstrzygana przez instytucję państwową medycyny weterynaryjnej.

Skóry zwierząt zdrowych, które miały kontakt ze skórą zwierzęcia, chorego na wąglika, podlegają dezynfekcji, zgodnie z instrukcją.

Po usunięciu tuszy oraz innych produktów uboju, porażonych wąglikiem, w ubojni przeprowadza się dezynfekcję zgodnie z aktami normatywno-prwanymi.

W wypadku wykrycia na przenośniku tuszy z oznakami wąglika ilość tusz, ewentualnie skażonych czynnikiem wąglika w trakcie procesu technologicznego, jest określana przez instytucję państwową medycyny weterynaryjnej.

Tusze oraz produkty uboju, podejrzane o skażenie laseczkami wąglika w trakcie procesu technologicznego, są natychmiast unieszkodliwiane przez wygotowanie, lecz nie później, niż w 6 godzin od momentu uboju, w otwartych kotłach w ciągu 3 godzin od rozpoczęcia wrzenia, a w zakrytych kotłach przy ciśnieniu pary 0,5 MPa – w ciągu 2,5 godzin. W wypadku braku możliwości przeprowadzenia unieszkodliwienia w powyższych terminach tusze te powinny zostać odizolowane w pomieszczeniu z temperaturą nie wyższą, niż plus 10 st. Celsjusza, a następnie skierowane do unieszkodliwienia, jak podano wyżej, ale nie później, niż w 48 godzin od momentu uboju. W wypadku niespełnienia tych wymagań tusze oraz produkty uboju, podlegające unieszkodliwieniu, powinny być skierowane do zniszczenia przez spalenie.

7.14.3. W wypadku negatywnego wyniku badań mikrobiologicznych wszystkie produkty uboju, podejrzane o skażenie czynnikiem wąglika, są pozostawiane w izolacji aż do otrzymania wyników badania bakteriologicznego. Konieczność przeprowadzenia innych zabiegów w dziale (dezynfekcji itp.) jest określana przez specjalistę instytucji państwowej medycyny weterynaryjnej.

W wypadku potwierdzenia przez badanie mikrobiologiczne diagnozy wąglika tusze oraz produkty uboju, podejrzane o skażenie laseczkami wąglika, są poddawane zniszczeniu, jak podano w podpunkcie 7.14.2.

W wypadkach uboju zwierząt zaszczepionych przed upływem 14 dni po szczepieniu oraz pod warunkiem potwierdzenia pisemnego specjalisty medycyny weterynaryjnej, że zwierzę przed ubojem było klinicznie zdrowe, miało normalną temperaturę ciała itp., a wyniki badań laboratoryjnych materiału z tej tuszy w kierunku wąglika są negatywne – mięso oraz inne produkty uboju są kierowane do spożycia przez zwierzęta lub utylizowane.

Skóry, które podczas badania wykazały reakcję pozytywną podczas próby Ascoliego, są uznawane za skażone wąglikiem i poddawane zniszczeniu przez spalanie.

7.15. Choroba Aujeszky’ego

7.15.1. Tusze, subprodukty od zwierząt chorych oraz podejrzanych o zachorowanie, w postaci surowej nie są wypuszczane..

Głowa jest utylizowana, a ocena sanitarna mięsa oraz subproduktów jest przeprowadzana na podstawie wyników badań mikrobiologicznych. W wypadkach wykrycia salmonelli tusza jest kierowana do wygotowania lub do produkcji chlebków mięsnych, konserw, narządy wewnętrzne są utylizowane. W wypadku braku salmonelli tusza, sadło oraz narządy wewnętrzne są przetwarzane na kiełbasy gotowane, gotowano-wędzone, chlebki mięsne lub konserwy, Inne produkty uboju (oprócz skór, rogów oraz racic) są utylizowane. 

7.15.2. W wypadku występowania dystroficznych oraz innych zmian chorobowych w umięśnieniu tusza wraz z subproduktami jest kierowana do utylizacji.

Skóry, rogi, racice są dezynfekowane.

7.16. Puchlina worka osierdziowego

W wypadku wykrycia podczas ekspertyzy poubojowej zmian, charakterystycznych dla puchliny worka osierdziowego, tusza oraz narządy podlegają utylizacji lub zniszczeniu.

Mięso oraz narządy wewnętrzne, otrzymane podczas uboju zwierząt klinicznie zdrowych, lecz podejrzanych o zakażenie czynnikiem puchliny worka osierdziowego, są kierowane do produkcji kiełbas gotowanych lub konserw, a narządy wewnętrzne – do utylizacji.

Skóry są dezynfekowane.

7.17. Leptospiroza. Gorączka Q. Chlamidioza

7.17.1. W wypadku stwierdzenia leptospirozy oraz występowania dystroficznych zmian mięśni lub zażółcenia tusza oraz narządy wewnętrzne są kierowane do utylizacji.

W wypadku braku zmian dystroficznych oraz zażółcenia tusza oraz subprodukty są wypuszczane po wygotowaniu, a porażone narządy oraz jelita – utylizowane.

7.17.2. W wypadku stwierdzenia u zwierząt gorączki Q, chlamidiozy tusza oraz narządy bez zmian są wypuszczane po wygotowaniu. Narządy zmienione oraz krew są utylizowane.

W wypadku chlamidiozy zwierząt jelita, przełyk, pęcherz moczowy przy braku w nich zmian anatomopatologicznych są wykorzystywane po obróbce 0,5-procentowym roztworem formaldehydu w ciągu 30 min. Koście są wygotowywane w ciągu 2,5 godzin.

7.17.3. Tusza oraz inne produkty, otrzymane z uboju zwierząt, reagujących pozytywnie podczas badań w kierunku leptospirozy, chlamidiozy, gorączki Q, oraz w wypadku braku u nich oznak klinicznych lub zmian anatomopatologicznych w tkance mięśniowej oraz narządach są wypuszczane bez ograniczeń.

Skóry, włosie, rogi oraz kopyta, otrzymane z uboju zwierząt, klinicznie chorych na leptospirozę, chlamidiozę lub gorączkę Q, są wypuszczane po dezynfekcji.

7.18. Wścieklizna

7.18.1. W wypadku stwierdzenia oznak wścieklizny tusza wraz z narządami wewnętrznymi oraz skórą są poddawane zniszczeniu.

7.18.2. Tusza oraz inne produkty uboju, otrzymane ze zwierząt, pogryzionych przez chore na wściekliznę zwierzęta, są poddawane zniszczeniu.

7.18.3. W wypadku uboju klinicznie zdrowych zwierząt niebezpiecznej pod względem wścieklizny grupy tusze oraz inne produkty uboju są kierowane do przetwarzania przemysłowego.

7.19. Paratuberkuloza (rzekomogruźlicze zapalenie jelit cienkich, choroba Johnego)

W wypadku występowania zmian chorobowych w jelitach, krezkowych węzłach chłonnych, krtani, przestrzeni międzyszczękowej (obrzęki) głowa, narządy zmienione oraz jelita wraz z krezką są kierowane do utylizacji, a tusza oraz inne produkty uboju – do przetwarzania przemysłowego.

Wycieńczone tusze oraz narządy w wypadku występowania w nich powyższych dolegliwości są utylizowane.

Skóry są dezynfekowane.

7.20. Białączka

7.20.1. W wypadku jakiejkolwiek formy białaczki przy porażeniu mięśni, węzłów chłonnych tuszy, kilku narządów miąższowych lub w wypadku wykrycia rozrostów (płytek) białaczkowych na błonach surowiczych, niezależnie od stopnia utuczenia, tusza oraz inne produkty uboju (oprócz skór) są utylizowane.

7.20.2. W wypadku porażenia poszczególnych węzłów chłonnych lub narządów, lecz przy braku zmian w umięśnieniu szkieletowym takie węzły chłonne oraz narządy są kierowane do utylizacji, a tusze oraz nie dotknięte narządy – wykorzystywane w zależności od wyników badania mikrobiologicznego. W wypadku wykrycia salmonelli tusza oraz nie dotknięte narządy są kierowane do wygotowania lub produkcji konserw, a w wypadku jej braku – do produkcji kiełbas.

7.20.3. W wypadku pozytywnego wyniku badania hematologicznego zwierzęcia w kierunku białaczki, lecz przy braku zmian chorobowych, charakterystycznych dla białaczki, tusza oraz narządy są kierowane do produkcji kiełbas, chlebków mięsnych, konserw, a w wypadku pozytywnego wyniku tylko badania immunologicznego produkty uboju są wykorzystywane do produkcji kiełbas gotowanych.

7.20.4. Skóry w wypadku postaci skórnej białaczki są utylizowane, a przy innych postaciach – dezynfekowane.

7.21. Bruceloza. Zakaźne zapalenie najądrza baranów

7.21.1. Mięso, otrzymane z uboju wszystkich gatunków, u których występowały oznaki kliniczne lub anatomopatologiczne brucelozy, podlega przetworzeniu na konserwy, chlebki mięsne lub wygotowaniu.

Mięso, otrzymane ze zwierząt zdrowych z gospodarstw niebezpiecznych, a także z reagujących na brucelozę w gospodarstwach bezpiecznych, podlega przetworzeniu na konserwy, chlebki mięsne lub wygotowaniu z przestrzeganiem warunków, określonych w rozdziale 18 niniejszych Przepisów. W świadectwie weterynaryjnym powinna być o tym specjalna adnotacja.

7.21.2. Mięso, otrzymane z uboju owiec oraz kóz z oznakami zakaźnego zapalenia najądrza, a także reagujących na infekcję, podlega przetworzeniu na konserwy, chlebki mięsne lub wygotowaniu.

7.21.3. Koście, otrzymane podczas trybowania mięsa wszystkich gatunków zwierząt z oznakami klinicznymi lub anatomopatologicznymi, lub reagujących na brucelozę, są kierowane do wytapaiania tłuszczu spożywczego lub produkcji pasz suchych pochodzenia zwierzęcego.

7.21.4. Realizacja w postaci surowej głów, wątroby, serca, płuc, nerek, żołądków oraz innych narządów wewnętrznych, otrzymanych z uboju zwierząt wszystkich gatunków, które reagują na brucelozę lub posiadają oznaki brucelozy, jest zabroniona. Są one wypuszczane po wygotowaniu.

7.21.5. Krowie oraz świńskie uszy i nogi, krowie wargi oraz świńskie ogony przed obróbką przemysłową lub wygotowaniem powinny być sparzone lub opalone, baranie oraz świńskie głowy – opalone, żołądki - sparzone.

7.21.6. Wymię od krów, reagujących na brucelozę, lecz bez oznak klinicznych oraz zmian anatomopatologicznych pochodzenia brucelozowego jest wypuszczane po wygotowaniu, a w wypadku ich występowania – utylizowane. Wymię owiec oraz kóz jest utylizowane.

7.21.7. Jelita, przełyki oraz pęcherze moczowe, otrzymane ze zwierząt, reagujących na brucelozę, są wytrzymywane w 15-procentowym roztworze soli z dodatkiem 0,5% kwasu solnego, w ciągu 48 godzin w temperaturze 15-20 st. Celsjusza. Płynu powinno być dwa razy więcej, niż surowca. Jelita, przełyki oraz pęcherze moczowe, otrzymane ze zwierząt, klinicznie chorych na brucelozę, podlegają utylizacji technicznej.

7.21.8. Dozwolone jest wykorzystywanie krwi ze zwierząt klinicznie chorych oraz tych, co reagują podczas badania na brucelozę, do produkcji pasz suchych pochodzenia zwierzęcego.

Skóry, rogi, kopyta, otrzymane podczas uboju wszystkich gatunków zwierząt, klinicznie chorych na brucelozę oraz tych, co reagują na brucelozę jakiegokolwiek rodzaju (bovis, melitensis), są wypuszczane po dezynfekcji.

7.22. Choroba mętwikowa bydła rogatego

7.22.1. Tusze oraz inne produkty uboju, otrzymane ze zwierząt chorych, są kierowane do produkcji kiełbas gotowanych oraz konserw lub wygotowywane.

7.22.2. Dotknięte narządy oraz tkanki są utylizowane.

Skóry są dezynfekowane.

7.23. Gruźlica

7.23.1. Wycieńczone tusze wszystkich gatunków zwierząt w wypadku wykrycia w nich jakiejkolwiek formy porażenia gruźlicą narządów lub węzłów chłonnych, a także tuszy, niezależnie od stopnia utuczenia, głowy, narządy wewnętrzne, w tym również jelita, przy uogólnionym procesie gruźliczym, czyli gdy jednocześnie są dotknięte narządy piersiowe oraz brzuszne z regionalnymi węzłami chłonnymi lub tkanką mięśniową, są kierowane do utylizacji.

7.23.2. Tusze o normalnym stopniu utuczenia (oprócz tusz świńskich) w wypadku występowania zlokalizowanego zakażenia gruźlicą (w węzłach chłonnych, w jednym z narządów wewnętrznych lub innych tkankach), a także narządy nie dotknięte są kierowane do produkcji chlebków mięsnych, konserw lub wygotowania. Tłuszcz wewnętrzny jest przetapiany.

Nie dotknięte gruźlicą jelita są wykorzystywane w danym zakładzie jako osłonki w produkcji wyłącznie kiełbas gotowanych, a w wypadku braku takiej możliwości – kierowane do produkcji pasz suchych.

Dotknięte gruźlicą narządy oraz tkanki, niezależnie od postaci zakażenia, są kierowane do utylizacji technicznej.

7.23.3. W wypadku wykrycia w tuszach świńskich zakażenia gruźlicą w postaci zwapnienia środków w podszczękowych węzłach chłonnych głowa jest utylizowana, a tusza, narządy wewnętrzne oraz jelita – kierowane do przetwarzania przemysłowego.

W wypadku zakażenia gruźlicą jedynie krezkowych węzłów chłonnych do utylizacji są kierowane jelita, a tusza oraz inne narządy wewnętrzne – do przetwarzania przemysłowego.

W wypadku wykrycia w jednym z powyższych węzłów chłonnych zakażeń w postaci serowatych, niezwapnionych środków lub zakażeń gruźlicą (niezależnie od ich wyglądu) jednocześnie w podszczękowych oraz krezkowych węzłach chłonnych te ostatnie są usuwane oraz wraz z jelitami kierowane do utylizacji, a tusza oraz inne narządy – do produkcji chlebków mięsnych, konserw lub wygotowania.

7.23.4. W wypadku wykrycia zakażeń gruźlicą w kościach wszystkie koście są kierowane do utylizacji, a mięso (przy braku zarażenia gruźlicą) – do produkcji chlebków mięsnych, konserw lub wygotowania.

Skóry są dezynfekowane.

7.23.5. Podczas uboju zwierząt, reagujących na tuberkulinę, ocena sanitarna mięsa oraz innych produktów jest przeprowadzana w zależności od wykrycia zakażenia gruźlicą. W wypadku, gdy zakażenia gruźlicą w węzłach chłonnych, tkankach oraz narządach nie wykryto, tusza oraz inne produkty uboju są kierowane do przetwarzania przemysłowego.

7.24. Dermatofiloza bydła

W wypadku braku zmian chorobowych w tuszy oraz narządach decyzję o wykorzystaniu produktów uboju podejmuje się po badaniu w kierunku obecności salmonelli. W wypadku wykrycia salmonelli narządy wewnętrzne są utylizowane, a tusza jest wypuszczana po wygotowaniu lub kierowana do produkcji konserw, chlebków mięsnych.

W wypadku braku salmonelli tusza oraz narządy wewnętrzne są kierowane do produkcji kiełbas gotowanych, gotowano-wędzonych lub wygotowania.

Produkty uboju, otrzymane ze zwierząt wycieńczonych, są utylizowane.

Skóry są dezynfekowane.

7.25. Zakaźne zapalenie nosa i tchawicy bydła (zakaźne zapalenie sromu i pochwy)

7.25.1. Wypuszczanie mięsa oraz innych produktów, otrzymanych podczas uboju zwierząt chorych lub podejrzanych o zachorowanie, w postaci surowej jest zabronione.

7.25.2. Mięso oraz subprodukty, uznane na podstawie wyników ekspertyzy weterynaryjno-sanitarnej za zdatne do spożycia, są kierowane do przetwarzania na kiełbasy gotowane oraz gotowano-wędzone, chlebki mięsne lub konserwy.

7.25.3. W wypadku występowania zmian anatomopatologicznych w tuszy oraz narządach wewnętrznych są przeprowadzane badania mikrobiologiczne. W wypadku wykrycia salmonelly narządy wewnętrzne, w tym jelita, są kierowane do utylizacji, a tusze po dokonaniu toalety zmienionych tkanek są wypuszczane po wygotowaniu lub kierowane do produkcji konserw oraz chlebków mięsnych.

7.25.4. Głowa, tchawica, przełyk, pęcherz moczowy, koście, otrzymane podczas trybowania, krew, organy i tkanki ze zmianami chorobowymi, rogi oraz kopyta są kierowane do utylizacji.

Skóry oraz włosie są dezynfekowane.

7.26. Złośliwa gorączka nieżytowa bydła

Tusze oraz narządy nie dotknięte są kierowane do wygotowania, a głowy oraz narządy dotknięte – do utylizacji.

Skóry są dezynfekowane.

7.27. Gąbczasta encefalopatia bydła.

Trzęsawka (scrapie) owiec i kóz

Tusze ze skórą oraz innymi produktami uboju podlegają utylizacji w temperaturze 135 st. Celsjusza (ciśnienie 3 atm.) w ciągu 30 min. lub spaleniu.

7.28. Choroba Maedi/Visna. Gruczolakowatość płuc owiec i kóz

7.28.1. Tusze zwierząt wycieńczonych wraz z głowami oraz narządami wewnętrznymi są kierowane do produkcji mączki paszowej do tuczenia drobiu.

7.28.2. Tusze oraz narządy wewnętrzne bez zmian chorobowych, otrzymane podczas uboju owiec i kóz, chorych oraz immunopozytywnych wobec wirusów Wisna-Maedi owiec oraz gruczolakowatości płuc, są kierowane do przetwarzania przemysłowego do produkcji kiełbas gotowanych oraz gotowano-wędzonych, chlebków mięsnych lub konserw.

Głowa, koście, płuca oraz inne narządy ze zmianami chorobowymi, a także przewód pokarmowy są poddawane zniszczeniu przez spalenie.

Skóry oraz wełna są dezynfekowane.

7.29. Zakaźna bezmleczność u owiec i kóz. Zapalenie opłucnej i płuc kóz

Tusze oraz nie dotknięte narządy wewnętrzne są kierowane do wygotowania lub do przetwarzania na kiełbasy gotowane, chlebki mięsne lub konserwy.

Narządy oraz tkanki ze zmianami chorobowymi są wykorzystywane do produkcji mączki paszowej do tuczenia drobiu.

Jelita po obróbce oraz konserwacji metodą solenia są wypuszczane na zasadach ogólnych.

Skóry oraz wełna są dezynfekowane.

7.30. Nosacizna. Epizootyczne zapalenie naczyń chłonnych koni

W wypadku stwierdzenia nosacizny, epizootycznego zapalenia naczyń chłonnych po uboju tusze wraz z narządami wewnętrznymi są poddawane zniszczeniu.

Wszystkie tusze, podejrzane o skażenie czynnikami nosacizny oraz , epizootycznego zapalenia naczyń chłonnych w trakcie procesu technologicznego, są wypuszczane po wygotowaniu, a narządy wewnętrzne są kierowane do utylizacji; tak samo postępuje się również z tuszami w wypadku braku możliwości ich wygotowania.

7.31. Wirusowe zapalenie mózgu и rdzenia koni (zachodnie oraz wschodnie)

Tusze oraz narządy nie dotknięte są kierowane do wygotowania, a głowy oraz narządy dotknięte – utylizowane.

Skóry są dezynfekowane.

7.32. Zakaźne wenezuelskie wirusowe zapalenie mózgu i rdzenia koni. Zakaźne japońskie wirusowe zapalenie mózgu i rdzenia koni

W wypadkach poubojowego wykrycia oznak powyższych chorób wszystkie produkty uboju są poddawane zniszczeniu.

7.33. Anemia zakaźna koni

7.33.1. Tusza oraz produkty uboju, otrzymane ze zwierząt chorych, są kierowane do utylizacji.

7.33.2. Zwierzęta, które nie posiadają oznak klinicznych, lecz które podczas badania immunologicznego dają wyniki pozytywne lub dwukrotnie z odstępem w 7-20 dni wątpliwe, są zabijane. Tusze są wykorzystywane po unieszkodliwieniu przez wygotowanie lub kierowane do produkcji chlebków mięsnych oraz konserw.

Głowa, koście oraz narządy wewnętrzne są utylizowane.

Skóry są dezynfekowane.

7.34. Grypa koni

Wypuszczanie mięsa oraz innych produktów uboju w postaci surowej jest zabronione.

W wypadku braku zmian w umięśnieniu tusza oraz narządy są kierowane do przetwarzania przemysłowego (oprócz półproduktów oraz wyrobów, wędzonych na surowo).

Dotknięte narządy wewnętrzne, jelita oraz krew są utylizowane.

W wypadku występowania dystroficznych oraz innych zmian w umięśnieniu tusza ze wszystkimi narządami wewnętrznymi jest kierowana do utylizacji.

Skóry są dezynfekowane.

7.35. Wirusowa rhinopneumonia koni (wirusowe poronienie koni)

W wypadku uboju koni chorych lub podejrzanych o zachorowanie mięso po wygotowaniu jest wykorzystywane do żywienia zwierząt. Koście oraz narządy wewnętrzne są utylizowane.

Skóry są dezynfekowane.

7.36. Wirusowe zapalenie tętnic koni. Zakaźne zapalenie macicy u klaczy.

CAEV

W wypadku wykrycia zmian, charakterystycznych dla danych chorób, tusza oraz inne produkty uboju, a także wszystkie niezidentyfikowane produkty uboju są poddawane zniszczeniu.

7.37. Zakaźne zanikowe zapalenie nosa świń

W wypadku podejrzenia o zachorowanie głowa do oględzin jest przerąbywana wzdłuż na dwie połowy. Dokonuje się oględzin dróg, doprowadzających powietrze: w wypadku wykrycia procesów zapalnych oraz martwiczych na błonach śluzowych jamy nosowej, zaniku małżowin głowa z ozorem, tchawica oraz płuca są kierowane do utylizacji. Tusza oraz inne narządy wewnętrzne (wątroba, nerki, śledziona itp.) w wypadku braku w nich zmian dystroficznych są wypuszczane z uwzględnieniem wyników badań laboratoryjnych w kierunku salmonellozy.

7.38. Wirusowe zapalenie żołądka i jelit świń (zakaźne zapalenie żołądka i jelit świń)

7.38.1. Mięso oraz inne produkty uboju świń chorych, podejrzanych o zachorowanie oraz zakażenie, są kierowane do produkcji kiełbas gotowanych, gotowano-wędzonych, konserw lub wygotowywane.

Mięso oraz subprodukty ze zwierząt, które przebyły chorobę, w wypadku braku zmian chorobowych jest wypuszczane bez ograniczeń.

7.38.2. Jelita, pęcherze moczowe oraz przełyki od świń chorych są utylizowane. Jelita, pęcherze moczowe oraz przełyki od zwierząt, które są podejrzane o zachorowanie, zakażone lub przebyły chorobę, są wykorzystywanie jako osłonki w produkcji kiełbas gotowanych po uprzedniej ich obróbce 0,5-procentowym roztworem formaliny 
w ciągu jednej godziny z następnym spłukaniem wodą.

7.38.3. Koście po wytopieniu tłuszczu, krew, racice są przetwarzane na mączkę paszową.

7.38.4. Skóry od świń chorych oraz podejrzanych o zachorowanie są dezynfekowane, a od tych, które przebyły chorobę – wypuszczane bez ograniczeń.

7.39. Epizootyczne zapalenie mózgu i rdzenia świń (choroba cieszyńska)

Mięso oraz inne produkty uboju są prtzetwarzane na kiełbasy gotowane, gotowano-wędzone, konserwy lub wygotowywane.

W wypadku występowania zmian dystroficznych tusza wraz ze wszystkimi narządami wewnętrznymi jest kierowana do utylizacji lub poddawana zniszczeniu.

Koście, krew, mózgowie oraz szpik kostny, jelita, żołądki, pęcherze moczowe, przełyki, racice są przetwarzane na pasze suche pochodzenia zwierzęcego.

Skóry ze zwierząt nie są zdejmowane, lecz opalane lub sparzane. Dopuszczalne jest zdejmowanie skór z następną ich dezynfekcją.

7.40. Syndrom rozrodczy i oddechowy u świń (późne epizootyczne poronienie u świń, niebieskie ucho)

7.40.1. Realizacja mięsa w postaci surowej jest zabroniona.

Tusze oraz inne produkty, otrzymane podczas uboju świń chorych, są przetwarzane na kiełbasy gotowane, konserwy, chlebki mięsne lub odkażane przez wygotowanie.

Wykryte podczas uboju tusze z wylewami krwi lub zmianami dystroficznymi w mięśniach oraz narządach wewnętrznych są utylizowane.

7.40.2. Koście, krew oraz subprodukty kategorii drugiej (nogi, żołądki, jelita), a także produkty uboju, uznane za niezdatne do spożycia, są przetwarzane na mączkę paszową lub wygotowywane i wykorzystywane do żywienia drobiu.

Narządy płciowe we wszystkich przypadkach są utylizowane.

Skóry oraz szczecina są dezynfekowane.

7.41. Tularemia

W wypadku wykrycia tularemii po uboju zwierząt wszystkie produkty uboju wraz ze skórą są poddawane zniszczeniu przez spalanie.

Tusze oraz inne produkty uboju, podejrzane o skażenie czynnikiem tularemii w trakcie procesu technologicznego przetwarzania zwierząt, są kierowane do utylizacji.

Choróby inwazyjne z listy «B»

7.42. Bąblowica

W wypadku porażenia przez pojedyńcze larwy, dokonuje się toalety dotkniętych narządów. Nie dotknięte części narządów oraz tusza są wypuszczane bez ograniczeń. Dotknięte części narządów są utylizowane.

W wypadku intensywnego porażenia narządów wewnętrznych (ponad 1/3 części narządu) są one kierowane do utylizacji. Tusza jest wypuszczana w zależności od stanu utuczenia. W wypadku wycieńczenia tusza wraz z narządami wenętrznymi jest utylizowana.

7.43. Piroplazmidozy (piroplazmoza, babeszioza, francailioza, teilerioza, nutalioza). Anaplazmozy

Tusze oraz narządy wewnętrzne w wypadku braku zażółcenia oraz zmian dystroficznych są wypuszczane bez ograniczeń.

W wypadku wycieńczenia, występowania galaretowatego obrzęku w miejscach złogów tłuszczu lub w tkance oporowej, zaniku lub zmian dystroficznych mięśni oraz porażenia węzłów chłonnych tusza oraz narządy wewnętrzne są utylizowane.

W wypadku zażółcenia, nie znikającego w ciągu 48 godzin, tusza (niezależnie od stopnia utuczenia) oraz narządy wewnętrzne są kierowane do utylizacji.

W wypadku zniknięcia zażółcenia w ciągu 48 godzin, tusza oraz narządy wewnętrzne są wypuszczane w zależności od wyników badania mikrobiologicznego (w kierunku obecności salmonelli).

7.44. Wągrzyce bydła rogatego, świń, owiec, kóz i jeleni

7.44.1. W wypadku wykrycia wągrów w rozcięciach mięśni głowy, ozora lub serca wykonuje się dodatkowo po dwa równoległych rozcięcia mięśni szyi (w części potylicznej), piersiowych, łopatkowo-łokciowych (anconeusów), grzbietowych, poprzecznych, kończyn miednicznych oraz przepony.

Ocena weterynaryjno-sanitarna tuszy jest przeprowadzana w zależności od stopnia porażenia larwami.

7.44.2. W wypadku wykrycia w rozcięciach mięśni głowy, ozora lub serca bądź w jednym z rozcięć mięśni tuszy oraz innych subproduktów czterech lub więcej żywych lub martwych wągrów tusza, głowa oraz narządy wewnętrzne (oprócz jelit) są kierowane do utylizacji. Tłuszcz wewnętrzny oraz zewnętrzny (słonina) są zdejmowane oraz kierowane do przetapiania do celów spożywczych.

7.44.3. W wypadku wykrycia w rozcięciach mięśni głowy, ozora lub serca bądź w jednym z rozcięć mięśni tuszy oraz innych subproduktów trzech lub mniej żywych lub martwych wągrów głowa, ozor oraz narządy wewnętrzne (oprócz jelit) są utylizowane, a tusza poddawana unieszkodliwieniu (przez wygotowanie, zamrażanie, lub solenie, jak podano w rozdziale 18 niniejszych Przepisów). Tłuszcz wewnętrzny oraz słonina są unieszkodliwiane przez zamrażanie lub przetapiane dla potrzeb spożywczych.

7.44.4. Unieszkodliwione tusze oraz subprodukty bydła rogatego, owiec, kóz, jeleni oraz świń są kierowane do produkcji kiełbas gotowanych, pasztetów lub konserw (mielonych), a subprodukty mięsno-kostne oraz wełniane – do przetwarzania przemysłowego.

Jelita і skóry, niezależnie od stopnia porażenia tuszy wągrami, po obróbce technologicznej są wypuszczane bez ograniczeń 

7.45. Wągrzyca cienkoszyjna

W wypadku występowania pojedyńczych wągrów na błonach surowiczych lub wątrobie  dokonuje się toalety, po czym tusza oraz inne produkty uboju są wupuszczane bez ograniczeń.

W wypadku porażenia wielokrotnego wątroby lub krezki są one utylizowane, a tusza wypuszczana bez ograniczeń.

7.46. Rzęsistkowica bydła

Tusza oraz inne produkty uboju są wypuszczane bez ograniczeń. Narządy płciowe oraz dotknięte otaczające tkanki i węzły chłonne są utylizowane.

W wypadku zapalenia ropnego macicy sprawa jest rozstrzygana na podstawie wyników badania mikrobiologicznego mięsa, a narządy wewnętrzne, niezależnie od wyników badania, są kierowane do utylizacji.

7.47. Zaraza stadnicza jednokopytnych

Mięso oraz inne produkty uboju zwierząt z wyraźnymi oznakami choroby (obrzęki, wycieńczenie, specyficzne plamy itp.) podlegają zniszczeniu.

Mięso oraz subprodukty ze zwierząt, reagujących pozytywnie, są przetwarzanie na kiełbasy gotowane lub na konserwy. Wszystkie produkty uboju w wypadku wykrycia zmian dystroficznych w tkance mięśniowej są utylizowane.

Skóry są wypuszczane bez ograniczeń.

7.48. Włośnica

7.48.1. Obowiązkowemu badaniu w kierunku włośnicy podlegają: mięso świń (oprócz prosiąt w wieku poniżej trzech tygodni), dzików, niedźwiedzi, borsuków, nutrii, innych zwierząt wszystkożernych oraz mięsożernych, koni, a także produkty ich uboju, posiadające mięśnie poprzecznie prążkowane (subprodukty itp.).

Każdy kawałek sadła, dostarczony bez tuszy, a także w razie konieczności – słoniny oraz wędlin produkcji nieprzemysłowej (w wypadku występowania w nich poprzecznie prążkowanej tkanki mięśniowej lub w przypadku jej przycięcia) podlega badaniu w kierunku włośnicy niezależnie od ich obróbki chłodniczej lub technologicznej.

Diagnozowania poubojowego włośnicy dokonuje się metodami badania za pomocą sprężarki lub trawienia mięśni w sztucznym soku żołądkowym, zgodnie z zasadami, określonymi w załączniku 2.

W wypadku wykrycia jakąkolwiek z powyższych metod przynajmniej jednej larwy włośnia krętego (niezależnie od jej żywotności) tusza wraz z produktami uboju jest poddawana zniszczeniu przez spalenie.

Również podlegają zniszczeniu w wypadku wykrycia w nich włośnia krętego sadło, słonina, wędliny, kiełbasy wędzone na surowo itp.

W przypadku nadejścia na teren Ukrainy wieprzowiny importowej, w tym sadła, subproduktów, które posiadają poprzecznie prążkowaną tkankę mięśniową, jest przeprowadzane dodatkowe badanie w kierunku włośnicy, zgodnie z załącznikiem 2 do niniejszych Przepisów.

Choroby zakaźne zwierząt, nie włączone do list «A» oraz «B»

7.49. Gorączka Q

Tusza oraz narządy nie dotknięte ze zwierząt chorych są wypuszczane po wygotowaniu, a narządy ze zmianami oraz krew – utylizowane.

Tusze oraz inne produkty, otrzymane z uboju zwierząt, które reagowały pozytywnie podczas badania w kierunku gorączki Q, oraz w wypadku braku oznak klinicznych lub zmian chorobowych w tkance mięśniowej i narządach są wypuszczane bez ograniczeń.

Skóry są dezynfekowane.

7.50. Pomór wielbłądów

Tusze oraz inne produkty uboju ze zwierząt chorych, w tym skóry, są spalane.

Wszystkie niezidentyfikowane produkty (nogi, wymię, uszy, krew itp.), otrzymane z uboju innych zwierząt, zmieszane z produktami uboju ze zwierząt chorych lub tych, co znajdowały się w kontakcie z nimi, są spalane.

7.51. Corinebacteriosis
W wypadku wykrycia w węzłach chłonnych tusz porażeń, wyglądających na gruźlicze, wywołanych przez maczugowce z rodziny Corinebacterium, tusza oraz narządy są wypuszczane bez ograniczeń po usunięciu dotkniętych węzłów chłonnych.

7.52. Grużlica rzekoma. Jersinoza

Tusza oraz inne produkty uboju w wypadku występowania wycieńczenia oraz licznych porażeń węzłów chłonnych, w wypadku wykrycia procesu gruźlicy rzekomej w umięśnieniu lub porażenia jelit przez jersiniozę, są kierowane do utylizacji.

W wypadku braku wycieńczenia oraz występowania porażenia jedynie poszczególnych narządów wewnętrznych lub węzłów chłonnych są one utylizowane, a tusza jest kierowana do produkcji kiełbas gotowanych. Skóra jest dezynfekowana.

7.53. Listerioza

Wypuszczanie w postaci surowej tusz oraz innych produktów uboju ze zwierząt chorych oraz podejrzanych o zachorowanie na listeriozę jest zabronione.

Mięso z takich zwierząt oraz inne produkty uboju są wykorzystywanie po wygotowaniu lub kierowane do produkcji konserw bądź chlebków mięsnych.

Narządy wewnętrzne, jelita oraz krew, a także głowy ze zwierząt chorych na listeriozę są we wszystkich przypadkach utylizowane.

Skóry są dezynfekowane.

7.54. Wysypka pęcherzykowa u świń

7.54.1. Mięso oraz inne produkty, otrzymane z uboju świń chorych, są kierowane do produkcji kiełbas gotowanych oraz konserw.

7.54.2. W wypadku występowania zmian dystroficznych narządy oraz tkanki dotknięte są utylizowane.

Skóry są dezynfekowane.

7.55. Wywołane pałeczką Actinobacillus lignieresii (hemofilne) zapalenie opłucnej i płuc świń.

Hemofilne zapalenie błon surowiczych

7.55.1. W wypadku braku zmian chorobowych w tuszach oraz narządach decyzja odnośnie wykorzystania produktów uboju jest podejmowana po badaniu mikrobiologicznym. W wypadku wykrycia w mięsie lub narządach wewnętrznych salmonelli narządy wewnętrzne są utylizowane, a tusze wypuszczane po wygotowaniu lub kierowane do produkcji konserw, chlebków mięsnych. W wypadku braku salmonelli tusze oraz narządy wewnętrzne  są przetwarzane na kiełbasy gotowane, gotowano-wędzone.

7.55.2. W wypadku występowania dystroficznych lub innych zmian chorobowych w tkance mięśniowej tusza, narządy wewnętrzne oraz inne produkty uboju są utylizowane.

Skóry są dezynfekowane.

7.56. Rozedmowy czyrak mnogi. Obrzęk złośliwy. Bradsot. Zakaźna enterotoksemia owiec. Czerwonka beztlenowa jagniąt oraz prosiąt. Botulizm. Tężec

W wypadku wykrycia tych chorób tusza wraz z narządami oraz skórą jest poddawana zniszczeniu przez spalenie. Wszystkie niezidentyfikowane produkty (nogi, wymię, uszy, krew i inne), otrzymane podczas uboju innych zwierząt, zmieszane z produktami uboju zwierząt chorych lub te, które znajdowały się w kontakcie z nimi, w tym tusze, są również spalane

7.57. Zakażenie koni czynnikiem Streptococcus equi
W wypadku wykrycia choroby głowa oraz narządy wewnętrzne są kierowane do utylizacji, a tusza wypuszczana w zależności od badania mikrobiologicznego w kierunku czynników zakażenia oraz salmonelli. W wypadku wydzielenia z tuszy wywołującego chorobę paciorkowca lub salmonelli jest ona kierowana do wygotowania.

W wypadku metastatycznej postaci choroby tusza wraz z narządami wewnętrznymi jest utylizowana.

Skóry są dezynfekowane.

7.58. Promienica. Aktynobacyloza

W wypadku porażeń promienicą oraz aktynobacylozą węzłów chłonnych głowy lub szyi są one usuwane, a głowa kierowana do wygotowania. W wypadku porażenia kości oraz umięśnienia głowy jest ona utylizowana.

W wypadku ograniczonego porażenia narządów wewnętrznych oraz ozora są one wypuszczane po usunięciu takich fragmentów, a w wypadku znacznych porażeń – utylizowane.

Tusza oraz narządy nie dotknięte są wypuszczane bez ograniczeń.

W wypadku procesu uogólnionego z porażeniem kości, węzłów chłonnych, narządów wewnętrznych oraz umięśnienia tusza wraz z narządami jest utylizowana.

7.59. Necrobacteriosis (fusobacteriosis). Gnicie kopyt

W wypadku lokalnego procesu chorobowego (porażenia jedynie cieśni gardzieli lub nosa, krtani, narządów wewnętrznych, kończyn) tusza jest kierowana do przetwarzania przemysłowego. W wypadku jednoczesnego porażenia kilku narządów oraz dostatecznego utuczenia tusz (oprócz wycieńczonych) decyzja odnośnie wykorzystania produktów uboju jest podejmowana po badaniu mikrobiologicznym. Części dotknięte są utylizowane.

W wypadku procesu septycznego tusza oraz inne produkty uboju są kierowane do utylizacji.

Wycieńczone tusze wraz z narządami wenętrznymi są utylizowane.

Skóry są dezynfekowane.

7.60. Pastereloza (posocznica krwotoczna). Róża.

Choroba obrzękowa

Wypuszczanie w postaci surowej tusz oraz produktów uboju ze zwierząt chorych oraz podejrzanych o zachorowanie na powyższe choroby jest zabronione.

W wypadku występowania dystroficznych lub innych zmian chorobowych w mięśniach tusza wraz z narządami wenętrznymi jest kierowana do utylizacji.

W wypadku braku zmian chorobowych w tuszy oraz narządach decyzja o wykorzystaniu produktów uboju iest podejmowana po badaniu mikrobiologicznym. W wypadku wykrycia salmonelli narządy wewnętrzne są utylizowane, a tusze wypuszczane po wygotowaniu lub kierowane do produkcji konserw.

W wypadku braku salmonelli dozwolone jest przetwarzanie tuszy, sadła oraz narządów wewnętrznych na kiełbasy gotowane, gotowano-wędzone, boczek wędzony po sparzeniu, karczek wędzony.

Narządy wewnętrzne ze zmianami chorobowymi, jelita oraz krew są utylizowane.

Skóry są dezynfekowane.

7.61. Salmonelloza

Narządy wewnętrzne wraz z jelitami są kierowane do utylizacji, a tusza wypuszczana po wygotowaniu lub kierowana do produkcji chlebków mięsnych bądź konserw.

Tusze, otrzymane od zwierząt wycieńczonych oraz w wypadkuu występowania dystroficznych lub innych zmian chorobowych w mięśniach, a także produkty uboju są utylizowane.

Skóry są dezynfekowane.

7.62. Choroby zakaźne młodzieży (posocznica dwoinkowa, kolibakterioza, salmonelloza, gronkowiec, enzootyczne zapalenie płuc)

W wypadku zachorowań młodzieży poniżej dwóch tygodni życia tusze wraz z narządami są utylizowane.

Tusze, otrzymane z młodzieży powyżej 14 dni życia, w wypadku braku zmian chorobowych w tkance mięśniowej są wykorzystywane po wygotowaniu, a narządy wewnętrzne – utylizowane. Tusze wycieńczone lub posiadające zmiany dystroficzne w mięśniach są wraz z innymi produktami uboju utylizowane.

Skóry są dezynfekowane.

7.63. Zapalenia gruczołu sutkowego o etiologii zakaźnej. Zapalenie błony śluzowej macicy i zapalenie przymacicza

Tusze, otrzymane z uboju zwierząt, chorych na zapalenie gruczołu sutkowego, zapalenie błony śluzowej macicy lub zapalenie przymacicza, podlegają badaniu na obecność salmonelli, chorobotwórczych gronkowców oraz paciorkowców.

W wypadku występowania salmonelli, chorobotwórczych gronkowców oraz paciorkowców mięso jest kierowane do produkcji chlebków mięsnych, konserw lub wygotowywane, a narządy wewnętrzne – utylizowane.

W wypadku braku salmonelli, chorobotwórczych gronkowców oraz paciorkowców, a także zmian dystroficznych w umięśnieniu tusza oraz narządy wewnętrzne są kierowane do przetwarzania przemysłowego.

Dotknięte wymię jest we wszystkich przypadkach utylizowane.

7.64. Paragrypa-3. Biegunka wirusowa. Zakażenie adenowirusem

Mięso oraz subprodukty, uznane na podstawie wyników ekspertyzy weterynaryjno-sanitarnej za zdatne do potrzeb spożywczych, są kierowane do przetwarzania na kiełbasy gotowane lub gotowano-wędzone, chlebki mięsne oraz konserwy.

W wypadku występowania zmian chorobowych w tuszy oraz narządach wewnętrznych jest przeprowadzane badanie mikrobiologiczne. W wypadku wykrycia salmonelli narządy wewnętrzne, w tym jelita, są kierowane do utylizacji, a tusze (po dokonaniu toalety tkanek, dotkniętych zmianami) są wypuszczane po wygotowaniu lub kierowane do produkcji konserw oraz chlebków mięsnych.

Głowa, tchawica, przełyk, pęcherz moczowy, koście, otrzymane podczas trybowania, krew, narządy oraz tkanki ze zmianami chorobowymi, rogi oraz kopyta są utylizowane.

Skóry oraz włosie są dezynfekowane.

7.65. Melioidoza koni (rzekoma nosacizna)

Ocena weterynaryjno-sanitarna produktów uboju jest przeprowadzana, jak podano w przypadku nosacizny (p. 7.30).

7.66. Grypa świń

Ocena weterynaryjno-sanitarna produktów uboju jest przeprowadzana, jak podano w przypadku grypy koni (p.7.34).

7.67. Grzybica strzygąca

Tusze wraz z narządami wewnętrznymi sa kierowane do przetwarzania przemysłowego.

Skóry są dezynfekowane.

7.68. Stachybotriotoxicosis. Fusariotoxicosis.

Narządy wewnętrzne ze zwierząt chorych oraz tusze w wypadku wykrycia w nich fragmentów martwiczych są utylizowane.

W wypadku braku zmian chorobowych oraz przy wyniku negatywnym badania w kierunku obecności salmonelli tusza, głowa oraz nogi są wypuszczane bez ograniczeń.

W wypadku występowania salmonelli tusze są wygotowywane lub kierowane do produkcji konserw.

Choroby inwazyjne zwierząt, nie włączone do list «A» oraz «B»

7.69. Cenuroza owiec (kołowacizna)

Głowy są kierowane do utylizacji. W wypadku braku oznak wycieńczenia tuszy jej narządy są wypuszczane bez ograniczeń.

7.70. Cenuroza tkanki łącznej oporowej oraz tkanki podskórnej

W wypadku występowania pojedyńczych porażeń narządów oraz tkanek dokonuje się ich toalety, a tusza jest wypuszczana bez ograniczeń.

W wypadku intensywnego porażenia tusza oraz narządy wewnętrzne są utylizowane.

7.71. Sarkocystoza

W wypadku wykrycia sarkocyst w mięśniach, lecz przy braku w nich zmian chorobowych tusza oraz inne produkty uboju są kierowane do przetwarzania przemysłowego.

W wypadku porażenia tuszy sarkocystami oraz występowania zmian w mięśniach (wycieńczenie, hydremia, wybarwienie, zwapnienie tkanki mięśniowej, zmiany dystroficzne) tusza oraz narządy są utylizowane.

Sadło świń oraz tłuszcz wewnętrzny, jelita oraz skóry zwierząt wszystkich gatunków są wykorzystywanie bez ograniczeń.

7.72. Eimeriosis (grzybice kokcydiowe)

W wypadku braku wycieńczenia mięso z narządami wewnętrznymi jest wypuszczane bez ograniczeń. Jelita są utylizowane.

7.73. Sparganoza

W wypadku wykrycia pojedyńczych larw (sparganum) w podskórnej tkance tłuszczowej oraz narządach wewnętrznych dokonuje się toalety dotkniętych tkanek oraz narządów, a tusza oraz nie dotknięte narządy wewnętrzne są kierowane do przetwarzania przemysłowego.

W wypadku porażenia wielokrotnego tusza oraz narządy wewnętrzne są utylizowane.

7.74. Setariosis
Tusze zwierząt, posiadające zmiany anatomopatologiczne na otrzewnej, zapalenia tkanki okołowątrobowej i torebki wątroby, ropnie oraz guzki pasożytnicze w ściankach jelit, są wypuszczane po dokonaniu toalety dotkniętych fragmentów oraz badaniu mikrobiologicznym.

Wątroba z oznakami porażenia (zgrubienia tkanki łącznej na błonie surowiczej itp.) po dokonaniu toalety jest kierowana do przetwarzania przemysłowego. W wypadku występowania zmian dystroficznych w wątrobie lub wyraźnych oznak zapalenia tkanki okołowątrobowej i torebki wątroby jest ona utylizowana.

Nie dotknięte narządy wewnętrzne są wypuszczane bez ograniczeń.

Tłuszcz wewnętrzny w wypadku wykrycia guzków pasożytniczych jest poddawany toalecie oraz kierowany do przetapiania.

Skóry są wypuszczane bez ograniczeń.

7.75. Metastrongilosis. Dictiocaulosis. Dicroceliosis.

Fasciolosis. Linguatulosis

Dotknięte części narządów są kierowane do utylizacji, nie dotknięte części narządów wewnętrznych oraz tusza są wypuszczane bez ograniczeń.

W wypadku intensywnego porażenia narządów wewnętrznych są one utylizowane w całości.

7.76. Alfortiosis
Tusze, otrzymane z chorych na alfortiosis koni, po dokonaniu toalety dotkniętych fragmentów otrzewnej oraz jelita grubego są wypuszczane bez ograniczeń.

7.77. Nitkowica

Tusze po dokonaniu toalety dotkniętych fragmentów są wypuszczane bez ograniczeń.

W wypadku skomplikowanego przebiegu nitkowicy z oznakami procesów ropno-martwiczych tusza oraz narządy wewnętrzne są wypuszczane w zależności od badania mikrobiologicznego w kierunku obecności chorobotwórczych gronkowców oraz salmonelli.

7.78. Askarioza. Paraskarioza

W wypadku braku oznak wycieńczenia tusze oraz narządy są wypuszczane bez ograniczeń. Tusze z oznakami wycieńczenia są utylizowane.

7.79. Estrosis owiec

Głowa oraz dotknięte tkanki gardzieli oraz krtani są kierowane do utylizacji. Tusza oraz inne produkty uboju są wypuszczane bez ograniczeń.

7.80. Strongiloidosis. Hemonchosis przeżuwaczy. Esofagostomosis. Moniesiosis owiec i bydła. Paramfistomatoza bydła i owiec

Tusze oraz inne produkty uboju w wypadku braku zmian chorobowych są wypuszczane bez ograniczeń, a narządy wewnętrzne – utylizowane.

W wypadku znacznej inwazji wycieńczone tusze wraz z narządami wewnętrznymi są utylizowane.

7.81. Toksokaroza przeżuwaczy (neoascarosis)

Tusze, otrzymane z uboju zwierząt chorych, oraz inne produkty uboju w wypadku braku wycieńczenia lub specyficznego zapachu (przypominającego zapach chloroformu lub eteru) oraz zmian chorobowych są wypuszczane bez ograniczeń. Narządy wewnętrzne są utylizowane.

W wypadku intensywnej inwazji, której towarzyszy wycieńczenie, lub w wypadku występowania specyficznego obcego zapachu mięso i inne produkty uboju oraz skóry są utylizowane.

7.82. Toksoplazmoza

Tusze ze zwierząt chorych są kierowane do wygotowania, a narządy wewnętrzne oraz mózgowie – utylizowane.

7.83. Choroba tkanki podskórnej bydła. Oedemagenosis reniferów

Tkanki z oznakami zapalenia oraz obrzęków są poddawane toalecie, a tusza oraz inne produkty uboju – wypuszczane bez ograniczeń.

7.84. Wolfahrtiosis
Po dokonaniu toalety dotknietych miejsc tusza jest wypuszczana bez ograniczeń. Tkanki dotknięte są utylizowane.

7.85. Simuliotoxicosis
Tusza oraz subprodukty są kierowane do przetwarzania przemysłowego, dotknięte zmianami tkanki oraz narządy – utylizowane.

Skóry są wypuszczane bez ograniczeń, a w wypadku występowania obrzęków – utylizowane.

7.86. Świerzb naskórny. Świerzb pęcinowy. Sarcoptoidosis. Nużyca

7.86.1. Tusze oraz narządy wewnętrzne ze zwierząt chorych są kierowane do przetwarzania przemysłowego.

7.86.2. Tusze zwierząt wycieńczonych w wypadku występowania zmian dystroficznych w narządach oraz tkankach (hydremia, obrzęki oraz inne) są kierowane do utylizacji.

W wypadku porażenia 1/3 powierzchni skóry jest ona poddawana toalecie, w wypadku znacznego porażenia – utylizowana.
8. Sanitaryjno- weterynaryjna ekspertyza i ocena produktów uboju zwierząt z niezakaźnymi  chorobami

8.1. Mięso i inne produkty uboju nie powinny mieć zmian patologicznych 

8.2. Wycieńczenie (dystrofia  pokarmowa)

Przy wycieńczeniu z obecnością galaretowatego obrzęku w miejscach odkładania tłuszczu niezależnie od przyczyn, które wywołały wycieńczenie, lub przy takich samych obrzękach w tkance mięśniowej, atrofii lub zwyrodnieniowych zmianach mięśni i obrzękach węzłów limfatycznych tuszę oraz organy wewnętrzne utylizuje się.

8.3. Chudnięcie

Przy braku zmian makroskopijnych w tuszy i organach wewnętrznych oraz w zależności od rezultatów badania mikrobiologicznego dopuszcza się je po przeróbce przemysłowej. Przy konieczności przeprowadza się badania histologiczne.

8.4.   Choroba białomięśniowa. Кеtozy

Przy widocznych zmianach dystroficznych w mięśniach (odbarwienie, obrzęki, zwiotczenie) tuszę z organami utylizuje się. 

Przy nieznacznych zmianach w muskulaturze  ( biało- różowy kolor) czy przy zmianach patologiczno- anatomicznych w organach albo w części mięśni szkieletowych, tuszę i nieuszkodzone organy  przekazuje się do przetwórstwa przemysłowego, a uszkodzone części tusz i organów są utylizowane.

8.5. Choroby endemiczne (niedobór jodu, wole endemiczne, аnemia,  akobaltoza, próchnica zębów, kamica nerkowa,  kolagenoza,  choroba unrowska i inne):

Tusze z niezadowalającymi wskaźnikami organoleptycznymi       (hydremiczność, obrzęki, zmiana koloru i inne), a także wszystkie organy przy widocznych zmianach patologiczno-anatomicznych są utylizowane;   

Tusze z zadowalającymi wskaźnikami organoleptycznymi i przy  braku patologiczno- anatomicznych zmian w organach kierowane są do produkcji gotowanych kiełbas. W przypadku ujawnienia zmian w poszczególnych organach utylizuje się je.      

8.6. Złośliwe і łagodne guzy

Organy i części tuszy, porażone złośliwymi nowotworami, a także z widocznymi licznymi łagodnymi guzami są utylizowane.  

Przy występowaniu łagodnych pojedynczych guzów porażone części tkanek są czyszczone i utylizowane, a tuszę i inne produkty uboju dopuszcza się bez ograniczeń.

8.7. Porażenia owiec i kóz ostnicą
Tusze bez ropni i innych zmian zapalnych dopuszcza się do wykorzystania po wyczyszczeniu porażonych części bez ograniczenia. Przy występowaniu licznych ropiejących ropni lub innych procesów zapalnych tusze są utylizowane.

 8.8. Urazy, oparzenia,  wylewy krwi

Przy świeżych urazach, złamaniach kości wszystkie nasiąknięte krwią i obrzmiałe tkanki usuwa się, a tuszę dopuszcza się bez ograniczeń.

 Przy znacznych oparzeniach, wylewach krwi, złamaniach kości, którym towarzyszą procesy zapalne okolicznych tkanek i węzłów somatyczno- limfatycznych z początkowymi oznakami septycznego charakteru, a także przy obrzękach organów wewnętrznych i części tuszy, produkty uboju są utylizowane.

8.9. Przy ujawnieniu ropowicy, martwic, a także przy licznych złamaniach i znacznych urazach, którym towarzyszą specyficzne zapachy (posokowaty) i nie dające wyczyścić się, tusze i organy kieruje się  do utylizacji.

8.10. Przy ujawnieniu w pojedynczych organach miąższowych albo jednocześnie w kilku z nich procesów atroficznych, dyfuzyjnych, marskościowych i dystroficznych – porażone organy kieruje się do utylizacji. Wykorzystanie tusz, w każdym pojedynczym wypadku, jest dozwalane w zależności od rezultatów badań mikrobiologicznych.  

8.11. Przy ujawnieniu dyfuzyjnej lub wieloogniskowej patologicznej pigmentacji większości organów wewnętrznych ( czerniaczka, hemosyderoza, zanik brunatny i inne) albo mięśni kostnych – tuszę i porażone organy utylizuje się.

  Przy zmianie pigmentacji  pojedynczych fragmentów mięśni czyści się je i kieruje do utylizacji, a tuszę – do przetwórstwa przemysłowego.

 Przy ujawnieniu ośrodkowej pigmentacji patologicznej tylko w pojedynczych organach wewnętrznych, utylizuje się je, a tuszę wypuszcza bez ograniczeń.

 8.12. Przy zawałach, krwiakach, krwotocznych nasączeniach, sińcach, wylewach krwi w organach wewnętrznych i mięśniach szkieletowych, czyści się je. Nieporażoną tuszę i produkty uboju kieruje się do przetwórstwa przemysłowego.

   Przy skomplikowaniu tych zmian przez ropne, gnilne zapalenia albo procesy martwicowe uszkodzone organy są utylizowane, a tusze wykorzystywane po wynikach badania mikrobiologicznego. 

 8.13. Przy ujawnieniu w organach miąższowych licznych ropni kieruje się je do utylizacji, a tusze wykorzystywane są w zależności od rezultatów badania mikrobiologicznego. Jeśli ropnie wykryto w węzłach somatyczno- limfatycznych i mięśniach, tuszę i organy wewnętrzne utylizuje się.

  Przy ujawnieniu pojedynczych otorbionych ropni czyści się je, a produkty uboju wykorzystuje w zależności od wyników badania mikrobiologicznego.

8.14. Przy wykryciu w organach i tkankach  zwapnienia dyfuzyjnego                 ( odkładanie soli wapnia) porażone organy utylizuje się, przy ośrodkowym - czyści się, a produkty uboju, które pozostały, kieruje się do przetwórstwa przemysłowego.

   8.15. Przy żółtowatości wszystkich tkanek tuszy, która nie znika w ciągu dwóch dób, tuszę kieruję się do utylizacji.

 Po zniknięciu żółtowatości w ciągu dwóch dób tuszę wykorzystuje się w zależności od wyników badania mikrobiologicznego.

8.16. Przy wykryciu w mięsie zapachu ryby, moczu, tranu, fekalii, leków lub innego niewłaściwego dla mięsa zapachu, który nie znika przy próbie gotowania, tuszę i organy wewnętrzne kieruje się do utylizacji.  

Przy zniknięciu zapachu podczas próby gotowania, tuszę i organy wewnętrzne kieruje się do przetwórstwa przemysłowego.

 Surowiec tłuszczowy przy ujawnieniu jakiegokolwiek niewłaściwego mu zapachu utylizuje się. 

8.17. Przy wykryciu zastoju krwi (przekrwienie opadowe lub nasiąkanie) w jednym z  organów  i częściach tuszy,  braku charakterystycznej reakcji w miejscu cięcia, niedostatecznym wykrwawieniu, które są wskaźnikami tego, że zwierzę  padło і później było patroszone lub zabite podczas agonii, tuszę i wszystkie organy utylizuje się. 

8.18. Patologiczne zmiany w pojedynczych organach

Płuca. Przy wszystkich rodzajach zapalenia płuc, zapalenia opłucnej, ropni, obrzęków,  śmiertelnych zachłyśnięć krwią, wodą lub zawartością żołądka                  ( przedżołądków) utylizuje się je.    

Serce. Przy zapaleniu osierdzia, nasierdzia, mięśnia sercowego, zapaleniu wsierdzia, porażeniach obrzękami utylizuje się je.  

Wątroba. Przy pojedynczych ropniach czyści się je , a część nieporażoną, jak i wątrobę o słabo wyrażonym kapilarnym rozszerzeniu, dopuszcza się bez ograniczeń.

Przy licznych ropniach, ropnym zapaleniu dyfuzyjnym, ostro objawiającej się marskości, wszystkich rodzajach dystrofii, żółtaczce, obrzękach, silnie wyrażonym rozszerzeniu kapilarnym, rozstrzeni i innych zmianach patologiczno – anatomicznych miąższa- wątrobę utylizuje się. Wątrobę z lekko zmienionym kolorem i nieznaczną dystrofią tłuszczową  kieruje się do produkcji gotowanych wyrobów kiełbasianych lub konserw.

 Śledziona. Przy wszystkich zmianach patologiczno- anatomicznych Śledzionę utylizuje się.

 Nerki. Przy wszystkich rodzajach nerczyc, zapalenia nerek, zawałach licznych cystach, wodonerczu, obrzękach, kamieniach nerek utylizuje się je.

 Żołądek (przedżołądki). Przy wszystkich rodzajach zapaleń, owrzodzeniach,  wrzodach,  obrzękach i innych zmianach patologicznych utylizuje się.

 Jelita. Przy wszystkich rodzajach nieżytu jelit cienkich, zapalenia okrężnicy, owrzodzeniach, wrzodach, obrzękach, a także innych zmianach patologicznych jelita utylizuje się.

 Wymiona. Przy wszystkich rodzajach zapalenia kieruje się do utylizacji.

 Mózg i rdzeń kręgowy. Przy wykryciu jakichkolwiek rodzajów procesów dystroficznych, martwiczych,   dyscyrkulacyjnych i procesach zapalnych mózg utylizuje się.

 Uwaga. Na wykorzystanie tusz, w każdym poszczególnym, wypadku dozwala się w zależności od wyników badań laboratoryjnych na obecność  salmonelli i stopnia porażenia.

8.19. Zmiany patologiczne w tuszach  

Przy wykryciu w mięśniach zmian dystroficznych, martwiczych,  dyscyrkulacyjnych ( krwiaki, sińce, nacieki krwotoczne, wylewy krwi i inne), zapalnych ( zapalenia mięśni, zapalenia opłucnej, zapalenia otrzewnej, chłoniaki limfatyczne i inne) ocenę przeprowadza się zróżnicowanie z uwzględnieniem głównego i innych rodzajów uszkodzeń odpowiednio do pkt. 8.10.

8.20. Zmiany patologiczne w kościach.

Przy wykryciu w procesie przygotowania jakichkolwiek procesów dystroficznych    ( osteomalacja, osteodystrofia , krzywica, osteoporoza), martwiczych,  dyscyrkulacyjnych, zapalnych (zapalenie szpiku), kości są utylizowane.

8.21. Zmiany patologiczne w skórach

Przy jakichkolwiek porażeniach, w tym połączonych, które zajmują więcej niż 75% powierzchni skóry, utylizuje się ją. Przy wykryciu zmian patologicznych do 25% powierzchni skóry czyści się ją, a kawałki nieuszkodzone wykorzystywane są bez ograniczeń.

9. Weterynaryjno- sanitarna ekspertyza i ocena produktów uboju przy zatruciach i obróbce zwierząt preparatami weterynaryjnymi

9.1. W wypadkach uboju zwierząt przy zatruciach  substancjami chemicznymi pochodzenia naturalnego i antropogennego, a także pierwiastkami toksycznymi     ( rtęcią, kadmem, ołowiem, arsenem, fluorem i innymi decyzję  o możliwości wykorzystania mięsa od takich zwierząt podejmuje się w każdym poszczególnym wypadku z uwzględnieniem stopnia, klinicznych oznak zatrucia, toksyczności i poziomu śladowych ilości substancji, która przyczyniła się do zatrucia, zgodnie z normatywami bezpieczeństwa, zaznaczonymi w załączniku 3.

 Przed ubojem wszystkie zwierzęta powinny być poddane badaniu weterynaryjnemu w ustalonym porządku.

 Ekspertyzę weterynaryjno- sanitarną tusz i organów wewnętrznych przeprowadza się w tym samym porządku, jak zaznaczono w rozdziale 6 niniejszych Przepisów, obowiązkowymi badaniami mikrobiologicznymi i biochemicznymi, odpowiednio do rozdziału 19 niniejszych Przepisów.

9.2. Do badania na obecność śladowych ilości substancji chemicznych i pierwiastków toksycznych, w zależności od podejrzenia o zatruciu, do państwowego laboratorium medycyny weterynaryjnej kieruje się przeciętne próbki tkanki mięśniowej, mózgu, wątroby i nerek, zawartości żołądka w ilości 50-500 g     ( w zależności od masy zwierzęcia).  Ciała ptaków kieruje się w całości. W dokumencie przewodnim wskazuje się na obecność jakich substancji lub pierwiastków konieczne jest przeprowadzenie badań lub jaka karma spowodowała zatrucie. Równocześnie z wysłaniem do badania produktów uboju kieruje się 500-1000 g karmy, która wywołała zatrucie. Badania przeprowadzane są metodami, ustanowionymi aktami normatywno- prawnymi. We wniosku laboratorium wskazuje metodę, za pomocą której przeprowadzono analizę, i daje rekomendacje co do wykorzystania produktów uboju. W przypadku, kiedy przyczyna zatrucia nie została ustalona, produkty uboju nie są dopuszczane do spożycia, kierowane są do utylizacji bądź zniszczenia.

9.3. Zabrania się wykorzystania do spożycia produktów uboju przy wykryciu pozostałości ( niezależnie od ich ilości) alkaloidów, cyjanków, zookumaryny, difenacytyny, etylofenacytyny,  bromdialonu i innych koagulantów; przeciwrobaczych,  nitrofuranów , sulfanilamidów, pestycydów z grupy syntetycznych  pyretroidów,  karbofuranu, herbicydów, fungicydów,  fosforku cynku, żółtego fosforu,  propazynu, heptachloru, dichloral- urea ,polichlorpinenu, polichlorkamfenu, nitrofenu, metafosu, chlorofosu, tiofosu, karbofosu, estycydów zawierających rtęć (uwzględnia się naturalną zawartość rtęci w wątrobie zwierząt nie więcej niż 0,03 mg/kg, w nerkach nie więcej niż 0,05 mg/kg); preparatów zawierających arsen (uwzględnia się naturalną zawartość arsenu w mięsie  do 0,05 mg/kg), innych substancji chemicznych, dla których Ministerstwo Ochrony Zdrowia nie ustaliło maksymalnie dopuszczających poziomów (MDP) w mięsie. Takie produkty uboju są niszczone.

9.4. Jeśli w produktach uboju będą wykryte pozostałości innych pestycydów, pierwiastków toksycznych, antybiotyków oraz innych substancji chemicznych, nie przewyższających 4 MDP, utylizuje się je lub niszczy.

9.5. Mięso zwierząt, zabitych w rezultacie otrucia solami cynku, miedzi; preparatami fluoru; kwasami; ługami; chlorem i środkami dezynfekującymi, które zawierają chlor; substancjami wytwarzającymi gaz ( amoniak,  anhydryt kwasu siarkowego, czad); moczem; nawozami azotowymi i fosforowymi; roślinami trującymi zawierającymi alkaloidy, w tym alkaloidy łubinu,  lulka, durmanu, drychodesmy siwej; glikozydy,  saponiny,  olejki eteryczne,   ciecze fotosensybilizowane ; paszowymi dodatkami syntezy mikrobiologicznej, mięso utylizuje się albo kieruje na paszę dla zwierząt po wygotowaniu.

Mięso zwierząt zabitych w rezultacie zatrucia chlorkiem sodu ( solą kuchenną) kieruje się do produkcji przemysłowej pod warunkiem zadowalających wyników badań fizyko- chemicznych i mikrobiologicznych.

9.6. Mięso , które zawiera do 100 mg/kg   azotanów  i 10 mg/kg azotynów        ( pod warunkiem, że pod względem innych wskaźników jest ono dobrej jakości), dopuszcza się do wykorzystywania do produkcji mięsnych  pieczeni  i konserw po przegotowaniu w wodzie zgodnie z obowiązującymi wymogami. Bulion utylizuje się.

 Przy wyższej zawartości azotanów i azotynów mięso może być wykorzystane na karmę dla zwierząt po przegotowaniu.

9.7. Zwierzęta poddane działaniom pestycydów albo substancji lekarskich, dozwala się kierować na ubój po ustalonych terminach oczekiwania, wskazanych w załączniku 4. 

Zabrania się wykorzystywania do spożycia mięsa i organów wewnętrznych, otrzymanych po uboju zwierząt, jakie zatruły się pestycydami i herbicydami.

9.8. Skóry i inne surowce techniczne we wszystkich wypadkach zużywa się bez ograniczeń.

9.9. Zawartość preparatów hormonalnych w importowanej na Ukrainę produkcji pochodzenia zwierzęcego kontrolują według wskaźników, przewidzianych obowiązującymi aktami normatywno- prawnymi naszego państwa z uwzględnieniem certyfikatu kraju- eksportera i innymi.

10. Weterynaryjno- sanitarna ekspertyza i ocena produktów uboju zwierząt przy skażeniu promieniotwórczym

10.1. Weterynaryjno-sanitarna ekspertyza przy skażeniach promieniotwórczych ma zapewniać produkcję i spożycie dla ludności produktów uboju bezpiecznych promieniotwórczo.

 Produkcja pochodzenia zwierzęcego, w tym mięso i produkty mięsne powinny zgodnie z wynikami ekspertyzy radiologicznej odpowiadać wymogom Państwowych normatyw higienicznych „Dopuszczalne poziomy zawartości pierwiastków radioaktywnych 137 Cs i 90 Sr w produktach spożywczych i wodzie pitnej” (DR-97).

10.2. Zwierzęta mogą być poddane zewnętrznemu, wewnętrznemu lub mieszanemu napromieniowaniu i zanieczyszczeniu alfa-, beta- gamma- wypromieniowanymi pierwiastkami radioaktywnymi w wyniku prób lub zastosowania broni jądrowej, a także awarii w niebezpiecznych radioaktywnie obiektach.

10.2.1. Przy wyznaczeniu możliwości, kolejności i terminów uboju dotkniętych zwierząt na mięso wykorzystuje się dane pomiarów mocy dozy napromieniowania, koncentracji substancji radioaktywnych w tkankach organizmu z rezultatami przyżyciowej diagnostyki, a także danymi klinicznych, hematologicznych i biochemicznych badań przy dozie napromieniowania ponad 1,5 Gy (Grej) 1).

_______________ 

1) Grej,, Gy – jednostka dozy promieniowania jonizującego, która zawiera się w systemie SI; jest równa 1 J  energii wypromieniowania,  która zawiera się w 1 kg substancji , jaka poddana jest napromieniowaniu.1 Gy= 100 rad

         Uwzględnia się konieczność zapobiegania wyginięciu porażonych zwierząt, możliwość ich przetworzenia w odpowiednim czasie i przewidywania poziomu zawartości pierwiastków radioaktywnych w produktach uboju.
10.2.2. Przy zewnętrznym napromieniowaniu gamma w pierwszej kolejności zabija się zwierzęta, u jakich prognozuje się rozwój choroby popromiennej bardzo ciężkiego stopnia ( doza napromieniowania 6 Gy). Optymalnym terminem uboju są pierwsze 2-4 dni po skażeniu promieniotwórczym.

 W drugiej kolejności zabijają zwierzęta, u jakich przewiduje się rozwój choroby popromiennej ciężkiego stopnia ( doza napromieniowania 4-6 Gy). Optymalny termin uboju – pierwsze 5-7 dób po napromieniowaniu.

 Przy średnim stopniu porażenia ( doza napromieniowania 2-4 Gy) zwierzęta zabija się na mięso w przeciągu pierwszych 10- 12 dób.

 Przy lekkim stopniu napromieniowania ( mniej niż 2 Gy) termin uboju zwierząt jest nielimitowany.

10.2.3.  W razie wewnętrznego i (albo) mieszanego porażenia termin uboju zwierząt ustala się z uwzględnieniem dozy napromieniowania i możliwości otrzymania produktów uboju z zawartością pierwiastków radiaktywnych w dopuszczających poziomach.

 W tym celu wykonuje się orientacyjną zażyciową diagnostykę tkanki mięśniowej. W wypadkach, kiedy jest to konieczne przeprowadza się ubój kontrolny kilku zwierząt z przeprowadzeniem  radiometrii produktów uboju  i wyznaczeniem składu izotopowego zanieczyszczenia radioaktywnego. Dostarczanie takich zwierząt przez pędzenie jest zabronione.

10.2.4. Zwierzęta, które doznały porażenia radioaktywnego, wysyła się do uboju na mięso na zezwolenie państwowej instytucji medycyny weterynaryjnej w odrębnych partiach w terminach uzgodnionych z przedsiębiorstwami ubojowymi. 

10.2.5. Przed odesłaniem do przedsiębiorstw ubojowych zwierzęta poddawane są kontroli dozymetrycznej i badaniu weterynaryjnemu.

 Zwierzęta  ubojowe, które mają według wyników zażyciowej diagnostyki koncentrację pierwiastków radioaktywnych w tkance mięśniowej wyższą od dopuszczalnych norm, formuje się w oddzielne grupy i pozostawia do przetrzymywania na „czystych” karmach.

10.2.6. Przy dostarczaniu do uboju dla każdej partii zwierząt wydawane jest świadectwo weterynaryjne ustalonej formy z wskazówką w  rubryce „ szczególne uwagi”:

 dawki zewnętrznego napromieniowania –gamma zwierząt ( obliczeniowe lub według danych służby dozymetrycznej); 

 dane o radioaktywnym zanieczyszczeniu pasz i wody w gospodarstwie- dostawcy;

dawki wewnętrznego napromieniowania zwierząt;

 poziomu zanieczyszczenia radioaktywnego powłok skórnych zwierząt;

 dane o przeprowadzeniu opracowania weterynaryjnego zwierząt.

10.3. Ubój i przetwórstwo porażonych zwierząt przeprowadza się w najbliższych przedsiębiorstwach ubojowych lub w specjalnie wyposażonych punktach uboju.

10.3.1. Po dostarczeniu na plac przyjęć przedsiębiorstwa ubojowego zwierzęta poddawane są powtórnej kontroli dozymetrycznej.

 Zwierzęta z zawartością pierwiastków promieniotwórczych w tkance mięśniowej powyżej dopuszczalnych poziomów ( według danych przyżyciowej diagnostyki) w związku z brakiem odpowiednich wskaźników do uboju zwracane są do dostawcy lub za porozumieniem z nim umieszczane na specjalnym placu (bazie) w celu przetrzymywania z wykorzystaniem „czystych” pasz.

 W dniu uboju zwierzęta poddawane są badaniu weterynaryjnemu z ogólną lub wybiórczą diagnostyką przyżyciową zawartości pierwiastków radioaktywnych w mięśniach.

10.3.2. Ubój i przetwórstwo zwierząt, które doznały jedynie zewnętrznego napromieniowania –gamma, przeprowadzane są w zwyczajnym porządku. 

10.3.3. Ubój i przetwórstwo zwierząt z wewnętrznym zanieczyszczeniem radioaktywnym, a także z radioaktywnym zanieczyszczeniem powłok skórnych przeprowadza się odrębnymi partiami na ubojni sanitarnej albo w ubojowym dziale przedsiębiorstwa pod koniec zmiany roboczej po wydaleniu produktów uboju nieskażonych zwierząt. Przy tym czyni się starania co do niedopuszczenia powierzchniowego zanieczyszczenia produktów uboju substancjami radioaktywnymi. Pracowników, zatrudnionych przy wykrwawianiu zwierząt i zdejmowaniu skór, nie dopuszcza się do operacji dalszej obróbki tusz.     Wydalenie organów wewnętrznych odbywa się w pionowym położeniu tusz, na przewód pokarmowy i odbytnicę zakłada się podwójną ligaturę, Żołądek i jelita wydalane są razem w ich związku anatomicznym.

Po zakończeniu uboju i pierwotnego przetworzenia partii skażonych zwierząt przeprowadza się dezaktywację pomieszczeń, urządzeń, inwentarza, odzieży ochronnej przy użyciu środków myjących.

10.3.4. Weterynaryjno- sanitarną ekspertyzę tusz i organów zwierząt przy skażeniach radioaktywnych przeprowadza się w kolejności, wskazanej w rozdziale 6 Przepisów. Przy czym szczególną uwagę zwraca się na występowanie zmian patologiczno- anatomicznych, charakterystycznych dla choroby popromiennej.

10.3.5. Mięso i inne produkty uboju zwierząt, które doznały tylko zewnętrznego napromieniowania – gamma wykorzystuje się bez ograniczeń, jeśli przy ekspertyzie weterynaryjno- sanitarnej tusz i organów nie ujawniono zmian patologiczno- anatomicznych. Przy ich występowaniu decyzję o porządku wykorzystania mięsa i subproduktów podejmuje się w ustalonym porządku, po obowiązkowym badaniu mikrobiologicznym.

10.3.6. Przy wewnętrznym i łącznym (zewnętrznym i wewnętrznym) napromieniowaniu zwierząt, mięso i inne produkty uboju w obowiązującym porządku podlegają kontroli radiologicznej. Dla wyznaczenia ich właściwej aktywności stosuje się ogólne przepisy selekcji i pierwotnego przygotowania próbek do pomiaru, reglamentowane obowiązującymi aktami normatywno- prawnymi.   

10.3.7. Mięso oraz inne produkty uboju realizuje się bez zastrzeżeń, jeśli nie ujawniono zmian patologiczno- anatomicznych, a zawartość pierwiastków radioaktywnych 137 Cs i 90 Sr nie przewyższa dopuszczalnych poziomów, przytoczonych w załącznikach 5,6. Uwzględnia się również charakter rozłożenia pierwiastków radioaktywnych w organach i tkankach, odpowiednio do załącznika 7. W razie zanieczyszczenia radioaktywnego innymi pierwiastkami promieniotwórczymi kieruje się normatywami państwowego organu kontroli sanitarno- epidemiologicznej, zastosowanymi do konkretnej sytuacji.

 Jeśli zawartość pierwiastków radioaktywnych jest w granicach dopuszczalnych poziomów, ale są patologiczno- anatomiczne zmiany w organach i tkankach, to weterynaryjno- sanitarną ocenę mięsa i innych produktów uboju przeprowadza się zgodnie z wymaganiami, przewidzianymi przez  niniejsze Przepisy, z uwzględnieniem wyników badań mikrobiologicznych. Decyzje o porządku wykorzystania mięsa podejmuje państwowy urząd  medycyny weterynaryjnej. Skóry i inne surowce techniczne dopuszczane są bez ograniczeń.

10.3.8. Przy skażeniu radioaktywnym powyżej dopuszczalnych poziomów mięso i inne produkty uboju zwierząt, u których zawartość pierwiastków radioaktywnych została obniżona do dopuszczalnych norm w drodze obróbki technologicznej i specjalnych metod dezaktywacji, dopuszcza się kierować je dalej na karmę dla świń i ptactwa przy hodowli w pierwszym stadium odkarmiania, do hodowli zwierząt futerkowych oraz dla innych potrzeb technicznych. W przeciwnym wypadku mięso i inne produkty uboju zwierząt podlegają zniszczeniu w specjalnie wydzielonych miejscach przy przestrzeganiu odpowiednich wymagań.

10.4. Ptactwo domowe, które nadeszło do uboju na mięso ze strefy skażenia radioaktywnego, podlega badaniu weterynaryjnemu i kontroli dozymetrycznej.

 Przy ujawnieniu w partii, która nadeszła, ponad 10% ptactwa ze skażeniem radioaktywnym pierza dopuszczających poziomów całe ptactwo jest myte pod prysznicem, po czym przeprowadza się powtórną dozymetrię.

10.4.1. Ubój i przetwórstwo ptactwa, które podlega jedynie zewnętrznemu napromieniowaniu- gamma, przeprowadza się w zwykłym porządku. Przy nieobecności zmian patologiczno- anatomicznych w tkankach i organach mięso i inne produkty uboju ptactwa wykorzystywane jest bez ograniczeń. Przy ich występowaniu postanowienie o porządku wykorzystania tuszek i organów wewnętrznych podejmuje się w ustalonym porządku, po obowiązkowych badaniach mikrobiologicznych.

 Pierze, skażone pierwiastkami radioaktywnymi, jest dezaktywowane i poddawane ponownej dozymetrii lub niszczy się je.

10.4.2. Przy wewnętrznym i mieszanym napromieniowaniu radioaktywnym ubój i przetwórstwo ptactwa prowadzone jest pojedynczymi partiami z pełnym patroszeniem. Głowę, nogi ( do stawu goleniowo- stopowego) oraz organy wewnętrzne kierowane są do utylizacji.

 Przy skażeniu radioaktywnym powyżej dopuszczających poziomów produkty uboju ptactwa podlegają zniszczeniu w specjalnie wydzielonych miejscach z zachowaniem odpowiednich wymogów.

10.4.3. Mięso ptactwa, przy nieobecności zmian patologiczno- anatomicznych oraz  z zawartością pierwiastków radioaktywnych w granicach dopuszczalnych norm, realizuje się bez ograniczeń.

  Przy występowaniu zmian patologicznych w tkankach i organach ocenę weterynaryjno- sanitarną produktów uboju przeprowadza się zgodnie z wymogami, przewidzianymi przez niniejsze Przepisy z uwzględnieniem wyników badań mikrobiologicznych. Decyzję o porządku wykorzystania mięsa ptaków podejmuje państwowy urząd medycyny weterynaryjnej.

10.5. Personel, zajmujący się ubojem i przetwórstwem zwierząt, które poddane były skażeniu radioaktywnemu, powinien mieć odpowiednie przygotowanie zawodowe, być zabezpieczony w  indywidualne środki ochrony oraz poddawany indywidualnej kontroli napromieniowania, a także przestrzegać przepisów techniki bezpieczeństwa. Po pracy personel jest poddawany zabiegom sanitarnym a następnie kontroli dozymetrycznej.

 10.6. Obiekty gospodarcze, które prowadzą na terytorium Ukrainy przygotowanie, przetwórstwo, przechowywanie, transport i realizowanie mięsa i wyrobów mięsnych, powinny zapewniać przestrzeganie obowiązujących norm i przepisów weterynaryjno- sanitarnych. Mięso oraz wyroby mięsne, które nie odpowiadają obowiązującym dopuszczalnym poziomom, na decyzję państwowej instytucji medycyny weterynaryjnej są wyłączane z obiegu do wyjaśnienia pytania co do porządku ich wykorzystania lub są niszczone odpowiednio do normatywno-prawnych aktów.

11. Ekspertyza weterynaryjno- sanitarna oraz ocena produktów uboju przy chorobach infekcyjnych, inwazyjnych i  niezakaźnych

Choroby infekcyjne Spis „A”  

11.1. Ptasia grypa. Choroba Newcastle’ska  

Тuszki i organy wewnętrzne, otrzymane z chorego i podejrzanego co do zachorowalności ptactwa, kieruje się do zniszczenia . Tuszki i organy wewnętrzne, otrzymane po uboju ptactwa, podejrzanego o zakażenie, ale bez zmian patologicznych, kierowane są do przegotowania lub produkcji konserw. Puch i pierze niszczy się.

Choroby infekcyjne Spis "B"

11.2. Bronchit infekcyjny. Infekcyjne zapalenie krtani i tchawicy.

 Porażone organy chorego lub podejrzanego o chorobę ptactwa są utylizowane. Przy nieobecności zmian patologiczno- anatomicznych tuszki i organy wewnętrzne obgotowuje się lub przerabia na konserwy.

11.3. Gruźlica

Przy procesie zaawansowanym lub wycieńczeniu tuszki wraz z organami są utylizowane.

 Przy porażeniu pojedynczych organów utylizuje się je, a tuszki są przegotowywane.

 Tuszki, otrzymane z uboju ptactwa, które reagowało pozytywnie na tuberkulinę, lecz  w których nie występują uszkodzenia gruźlicze, obgotowuje się lub kieruje do przerobu na konserwy.

11.4. Wirusowe zapalenie wątroby kaczek. Wirusowe zapalenie jelit cienkich gęsi ( choroba  Derzsy)

Tuszki i organy wewnętrzne chorych i podejrzanych o zachorowalność  ptaków przegotowuje się, przesmaża lub kieruje do produkcji konserw.

11.5. Pastereloza (cholerа)

Tuszki chorych i podejrzanych o zachorowalność zwierząt są przegotowywane, przesmażane lub przetwarzane na konserwy. Organy wewnętrzne są utylizowane.

11.6. Ptasia ospa 

Przy  zaawansowanym procesie tuszkę wraz z organami wewnętrznymi utylizuje się. Przy porażeniu tylko głowy lub nóg utylizuje się je, a tuszki i wewnętrzne organy przegotowuje się lub przetwarza na konserwy.

11.7. Zakaźne zapalenie torby Fabrycjusza  (choroba Gumboro) 

Przy wykryciu charakterystycznych zmian patologiczno- anatomicznych w organach wewnętrznych i mięśniach wszystkie produkty uboju utylizuje się. Przy nieobecności zmian w mięśniach tuszki kierowane są do przegotowywania lub wytwarzania konserw, a organy wewnętrzne są utylizowane.

11.8. Choroba Mareka

Przy zaawansowanym procesie albo zmianach patologicznych w mięśniach, na skórze, wykryciu anemii albo żółtaczki tuszki i organy wewnętrzne utylizuje się; przy ich braku tuszki obgotowuje się albo przetwarza w konserwy, a organy wewnętrzne utylizuje się.

11.9. Мykoplazmoza

Przy porażeniu włóknikowym worków  powietrzo-nośnych tuszki chorego ptactwa utylizuje się; przy braku wyraźnego porażenia- głowy i organy wewnętrzne utylizuje się, a tuszki obgotowuje lub kieruje do produkcji konserw.

11.10. Chlamydioza  (оrnitoza, psittakoza) ptaków

Tuszki, оtrzymane po uboju chorego lub podejrzanego o zachorowalność ptactwa, przegotowuje się, a organy wewnętrzne utylizuje się. Puch i pierze niszczy się.

11.11. Salmonelloza. Puloroza-tyfus

Zakażone organy chorego i podejrzanego o zachorowalność ptaka są utylizowane, tuszki przegotowuje się lub przetwarza na konserwy. Tuszki ze zmienioną muskulaturą, przy występowaniu wylewów krwi w jamie piersiowo- brzusznej lub zapaleniu otrzewnej, wraz z organami wewnętrznymi są utylizowane.

 Choroby infekcyjne nie ujęte w Spisach „A” i „B”

11.12. Katar infekcyjny 

Przy nieobecności zmian patologicznych tuszki i organy wewnętrzne obgotowuje się lub kieruje do przetwórstwa na konserwy. Zakażone organy są utylizowane.   

11.13.  Infekcyjne zapalenie mózgu i rdzenia.

Tuszki chorego i podejrzanego o zachorowalność ptactwa obgotowuje się lub przetwarza na konserwy. Organy wewnętrzne są utylizowane.

11.14. Białaczka. Mięsakowatość

Przy procesie zaawansowanym albo zmianach w mięśniach i na skórze, występowaniu anemii lub żółtowatości tuszki oraz organy wewnętrzne są utylizowane, przy ich nieobecności tuszki są obgotowywane lub przetwarzane na konserwy, a organy wewnętrzne utylizowane.

11.15. Zakażenie bakteriami rodzaju Listeria

Tuszki i niezakażone organy chorego i podejrzanego o zachorowalność ptactwa są obgotowywane. Zakażone organy wewnętrzne, głowa i inne produkty uboju są utylizowane.

11.16. Kampylobakterioza

Tuszki i wewnętrzne organy, otrzymane z chorego ptactwa, kierowane są do produkcji gotowanych kiełbas, konserw lub do obgotowywania.

11.17. Tularemia

Tuszki i organy wewnętrzne, puch i pierze, otrzymane z uboju chorego lub podejrzanego o zachorowalność ptactwa, niszczy się.

 Tuszki i organy wewnętrzne, otrzymane z uboju podejrzanego o zakażenie ptactwa, bez zmian patologicznych, kierowane są do obgotowywania lub są przerabiane na konserwy. Puch i pierze niszczy się.

11.18. Bruceloza

Przy wycieńczeniu lub widocznych zmianach patologicznych w stawach, mięśniach i organach wewnętrznych, tuszki i organy wewnętrzne są utylizowane. Przy nieobecności zmian patologicznych w tuszkach obgotowuje się je, organy wewnętrzne są utylizowane. Puch i pierze niszczy się.

11.19. Posocznica 

Przy nieobecności zmian patologiczno-anatomicznych w mięśniach tuszek chorych bądź podejrzanych o zachorowalność ptaków obgotowuje się, organy wewnętrzne są utylizowane. Przy widocznych zmianach patologicznych w mięśniach tuszki i organy wewnętrzne są utylizowane.

11.20. Gruźlica rzekoma. Jersinioza

Przy nieobecności wycieńczenia bądź zmian dystroficznych tuszki z chorego bądź podejrzanego o zachorowalność ptactwa  obgotowuje się, organy wewnętrzne są utylizowane. Przy widocznie zaznaczonych zmianach w tuszkach, utylizuje się je razem z organami wewnętrznymi.

11.21. Nekrobakterioza (Fuzobakterioza). Grypa kaczek ( infekcyjne  zapalenie zatok)

 Przy procesie septycznym tuszki razem z organami wewnętrznymi są utylizowane. W wypadku porażenia głowy i szyi utylizuje się je, a tuszki i wewnętrzne organy obgotowuje.

11.22. Streptokokoza. Botulizm . Wirusowy nieżyt jelit cienkich kaczek ( pomór kaczek)

 Tuszka i organy wewnętrzne są utylizowane.

11.23. Bakterioza coli

Przy występowaniu zmian w mięśniach i organach wewnętrznych chorego bądź podejrzanego o zachorowalność ptactwa ( zapalenie osierdzia, zapalenie okołowątrobowe,  aerosakulit ,zapalenie otrzewnej) tuszki z organami wewnętrznymi są utylizowane. Przy widocznych zmianach patologiczno- anatomicznych tylko w organach wewnętrznych tuszki obgotowuje się lub kieruje do przetwórstwa na konserwy, a organy wewnętrzne utylizuje.

11.24. Zakażenie gronkowcem

W razie porażenia jednego ze stawów porażone części usuwa się, a tuszkę obgotowuje. Przy rozprzestrzenionym procesie ( ropnie w stawach, zmiany w organach) tuszkę wraz z organami utylizuje się.

11.25. Aspergiloza

Przy występowaniu narośli włóknikowych  na ściankach worków powietrzno-nośnych, porażeniu płuc wycieńczone tuszki i organy wewnętrzne są utylizowane. W razie porażenia jedynie płuc organy są utylizowane , a tuszki obgotowywane.

11.26. Grzybica woszczynowa 

Przy uszkodzeniu głowy, szyi, tułowia i wycieńczeniu, tuszki są utylizowane ze wszystkimi produktami uboju. W razie porażenia tylko głowy lub szyi utylizuje się je, tuszki i organy wewnętrzne obgotowuje.  

11.27. Monilioza. Zatrucie produktami przetwórstwa zbożowego.

Przy zaawansowanym procesie tuszki i organy wewnętrzne utylizuje się. Przy ograniczonym porażeniu tuszki i organy wewnętrzne obgotowuje się, porażone części są utylizowane.

 Choroby inwazyjne, nie włączone do spisów „A” i „B”

11.28. Spirochetoza  ( krętkowica). Kryptosporydioza. Toksoplazmoza

 Przy wycieńczeniu i zmianach patologicznych w organach wewnętrznych, mięśniach, tuszki i organy wewnętrzne utylizuje się. Przy nieobecności zmian w mięśniach tuszki obgotowuje się, organy wewnętrzne utylizuje się.

11.29. Histomonoza (jelitowo- wątrobowa )

Tuszki obgotowuje się, a porażone organy wewnętrzne utylizuje się.

11.30. Grzybica kokcydiowa (ejmerioza) ( kokcydioza)

Porażone organy utylizuje się, a tuszki dopuszcza się bez ograniczeń. Wycieńczone tuszki wraz z organami wewnętrznymi są utylizowane.

11.31.  Sarkocystoza- mięśniakowatość

Przy wykryciu licznych  mięśniaków i widocznych zmianach dystroficznych tuszki i organy utylizuje się. Przy wykryciu pojedynczych  mięśniaków tuszki kieruje się do przetwórstwa przemysłowego.

11. Knemidokoptoza nóg (strupień)

Końcówki ze zmianami patologicznymi są utylizowane, a tuszki i organy wewnętrzne dopuszcza się bez ograniczeń.

11.33. Helmintoza (glistnica, heterakidoza, tasiemczyca, himenolepidozy) 

Wycieńczone tuszki z organami wewnętrznymi utylizuje się. Przy braku oznak wycieńczenia organy wewnętrzne są utylizowane, a tuszki dopuszczane bez ograniczeń.

Uwaga. Puch i pierze, otrzymane z ptactwa przy chorobach infekcyjnych i inwazyjnych (oprócz punktów  11.1, 11.10, 11.17 та 11.18), dezynfekuje się lub utylizuje odpowiednio do instrukcji walki z danymi chorobami.

11.34. Wycieńczenie ( dystrofia pokarmowa)

Przy  wystąpieniu galaretowatych obrzęków  w miejscach odkładania tłuszczu w tkance mięśniowej, przy atrofii i suchości mięśni ( ostro wystających stawów, grzbietu), a także bladości lub sinieniu tkanek, grzebieni, korali, tuszkę z organami wewnętrznymi utylizuje się.

11.35. Podagra ( skaza moczanowa)

Przy wycieńczeniu i porażeniu surowiczych powłok, organów, stawów tuszki po oczyszczeniu dopuszczane są bez ograniczeń, a porażone organy utylizuje się.

11.36. Аwitaminoza

Przy widocznym wycieńczeniu lub przy podagrze trzewnej, tuszki i organy wewnętrzne utylizuje się.

11.37.  Wodobrzusze ( wodniak)

Przy widocznych włóknikowych naroślach na surowiczych powłokach jamy piersiowo- brzusznej i wycieńczeniu tuszki z organami wewnętrznymi są utylizowane. Przy porażeniach ogniskowych i nieobecności wycieńczenia po oczyszczeniu dopuszcza się je bez ograniczeń, a porażone organy utylizuje się.

11.38. Zapalenie otrzewnej  

Przy ogniskowym zapaleniu surowiczych powłok organów wewnętrznych, opłucnej i otrzewnej porażone organy utylizuje się, tuszki obgotowuje, obsmaża się i przerabia na konserwy.

 Przy dyfuzyjnych zapaleniach otrzewnej z porażeniem wewnętrznych organów i błon surowiczych w jamie piersiowo- brzusznej i występowaniu surowiczo- włóknikowego  wysięku, tuszki i organy wewnętrzne utylizuje się.

Przy dyfuzyjnych zapaleniach otrzewnej z porażeniem organów wewnętrznych i błon surowiczych w jamie piersiowo- brzusznej i obecności surowiczno-włóknikowego  wysięku, tuszki i organy wewnętrzne są utylizowane. 

11.39. Urazy i otarcia.  

Przy wystąpieniu w tuszkach zmian patologicznych, wywołanych urazami, porażone części, a przy znacznym porażeniu również całą tuszkę z organami wewnętrznymi utylizuje się. Przy nieznacznych porażeniach, po usunięciu zmienionej tkanki mięśniowej, części tuszek kierowane są do produkcji konserw lub obgotowuje się je.

 Przy świeżych urazach i nieznacznych wylewach krwi, ale bez zjawisk charakteru zapalnego w okolicznych tkankach wszystkie przesiąknięte krwią tkanki utylizuje się, a pozostałą część tuszek dopuszcza się bez ograniczeń.

 Tuszki kurcząt- brojlerów z otarciem okolicy kości  piersiowej w stadium słabo wyrażonego rozszczelnienia skóry dopuszcza się bez ograniczeń. Otarcia z wyraźnym pęcherzopodobnym wzdęciem skóry, zawierającym przeźroczysty lub czerwony z niebieskawym odcieniem płyn i białą włóknistą masę, wydala się i kieruje na utylizację, a tuszkę obgotowuje się. Otarcia z zaropieniami lub wrzodami wydala się i utylizuje razem ze zmienioną tkanką wokół, a tuszki obgotowuje się albo przetwarza w konserwy.

11.40.  Obce zapachy

Przy wykryciu niewłaściwego dla mięsa ptaków zapachu, który nie znika w ciągu 48- godzinowej leżakowania, tuszki i organy wewnętrzne utylizuje się. Przy zniknięciu zapachu tuszki i organy wewnętrzne kierowane są do przetwórstwa przemysłowego. 

Puch i pierze, otrzymane z ptaków przy chorobach niezakaźnych dopuszcza się bez ograniczenia. 

11.41. Zatrucie

Jeśli ptactwo, które przybywa do przedsiębiorstwa ubojowego, podejrzane jest o to, że doznało działania jakichkolwiek trujących środków chemicznych, które mogą być niebezpiecznymi dla człowieka, to tuszki i organy wewnętrzne z takiego ptactwa kierowane są do tymczasowego przechowania w oddzielnym pomieszczeniu.

 Decyzje o wykorzystaniu  mięsa ptactwa podejmuje się po przeprowadzeniu badań toksykologicznych, mikrobiologicznych oraz biochemicznych w państwowych laboratoriach medycyny weterynaryjnej.

12. Weterynaryjno-sanitarna ekspertyza i ocena produktów uboju dzikich zwierząt przemysłowych oraz dzikiego ptactwa

12.1. W celu spożywczym zezwala się również wykorzystywać mięso dzikich zwierząt (dzik, łoś, jeleń północny, niedźwiedź,  dżejran,  archar, jeleń plamisty, suhak, kułan, maral, żubr, kabarga, sarna, koziorożec, borsuk,świstak, zając, dziki królik, bóbr i inne, jak również dzikiego ptactwa ( kuropatwa, gęś, kaczka, głuszec, cietrzew, słonka, bażant, jarząbek,przepiórka, bekas, dupel- Gallinago, drochwа,  garsznep, kulik i inne)
 Tłuszcze dzikich zwierząt ( borsukowy, świstakowy) wykorzystuje się do jedzenia w formie roztopionej z terminem przechowywania nie dłużej niż 6 miesięcy od dnia otrzymania.

12.2. Otwarcie sezonu myśliwskiego na określonym terytorium realizuje się za zgodą głównego państwowego inspektora medycyny weterynaryjnej rejonu (rejonów)po przeprowadzeniu obowiązkowego badania epizootycznego terenów łowieckich.

12.3. Mięso i inne produkty przemysłu myśliwskiego podlegają obowiązkowej ekspertyzie weterynaryjno- sanitarnej.

 12.4. Rozbieranie tusz dzikich zwierząt i ekspertyzy weterynaryjno- sanitarne mięsa oraz innych produktów uboju wykonuje się wyposażonych punktach w gospodarstwach myśliwskich (placach). .Wybór miejsca do budowy punktu (placu) wyznacza komisja, w skład której wchodzą przedstawiciele państwowej kontroli  weterynaryjno- sanitarnej i sanitarno- epidemiologicznej. Punkt (plac) powinien odpowiadać wymogom weterynaryjno-sanitarnym.

12.5. Tusze odstrzelonych zwierząt dostarczane są do takich punktów nie później niż dwie godziny od momentu odstrzału. Przy niemożliwości dostarczenia, usunięcie organów wewnętrznych i obróbkę tusz przeprowadza się na miejscu odstrzału.

 Porządek obróbki tusz upolowanych zwierząt nie odróżnia się istotnie w porównaniu do domowych zwierząt rzeźnych. Odpadki, otrzymane w procesie pierwotnej obróbki tusz ( krew, jelita, organy płciowe i inne), niszczy się na miejscu poprzez zakopywanie lub spalanie.

12.6. Przy dostawie mięsa dzikich zwierząt i dzikiego ptactwa przez organizacje przygotowujące, ekspertyzę weterynaryjno-sanitarną przeprowadza się bezpośrednio w punktach ( na placach); a w razie zdobywania przez indywidualnych myśliwych – w państwowych laboratoriach medycyny weterynaryjnej, rejonowych (miejskich) przedsiębiorstwach ( szpitalach) medycyny weterynaryjnej lub u państwowych laboratoriach ekspertyz weterynaryjno-sanitarnych na rynku.

 Przy dostawie do sprzedaży na rynek właściciel mięsa powinien przedstawić razem z produktami uboju świadectwo weterynaryjne ( wzór Nr 2), a w granicach rejonu- zaświadczenie weterynaryjne oraz pozwolenie na zdobywanie zwierząt łownych.

 Do badania weterynaryjno- sanitarnego tusz dzikich zwierząt powinna być zdjęta skóra i wydalone organy wewnętrzne. Dzikie ptactwo do badania dostarcza się z pierzem i wypatroszone. Do badania wraz z tuszą (tuszką) powinny być dostarczone głowa i organy wewnętrzne ( śledziona, wątroba, serce, płuca i nerki).

 Ekspertyza weterynaryjno- sanitarna tusz i organów dzikich zwierząt oraz dzikiego ptactwa jest taka sama jak przy badaniu produktów uboju domowych zwierząt rzeźnych i ptactwa domowego: tusze i organy łosi i jeleni bada się tak samo jak produkty uboju dużego bydła rogatego; badanie mięsa i organów wewnętrznych dzikich kóz, kozic i sumaków jest analogiczne do badania produktów uboju owiec i kóz; badanie tusz i organów dzika- do badania produktów uboju świń. Badanie tuszek i organów zajęcy przeprowadza się tak samo jak i tuszek królików. Ptactwo domowe bada się w takim samym porządku, jak i bite ptactwo domowe. 

 Przy tym zwraca się uwagę na niektóre specyficzne osobliwości. Wykrwawienie tusz dzikich zwierząt i dzikiego ptactwa jest porównywalne z tuszami domowych zwierząt (ptactwa) rzeźnych trochę mniej, powierzchniowe naczynia krwionośne są znacznie wypełnione krwią. U tusz zwierząt, złowionych z zastosowaniem pętli, różnych pułapek, albo przy nieterminowej obróbce występują przekrwienia opadowe na tym boku, na którym zwierzę leżało.

  Jeśli zwierzę zdobyto w stanie agonii lub po śmierci, to naciek tkanki wokół miejsca zranienia jest nieznaczny lub nie występuje.

 Przesiąknięcie krwią okolicznych tkanek kanału zranienia jest znaczne w razie długotrwałego ścigania zwierzęcia podczas polowania.

 Węzły limfatyczne w sferze ran zadanych z broni palnej i znacznych urazów są przekrwione, ciemno- czerwonego koloru.

 U zwierząt, które były  długo  gonione lub były zagonione, węzły limfatyczne zbierające limfę z końcówek, z zasady są powiększone lub obrzmiałe.

12.7. Przy ocenie weterynaryjno- sanitarnej produktów uboju dzikich zwierząt i dzikiego ptactwa decydującymi jest czas i sposób upolowania.

 Jeśli śmierć zwierzęcia nastąpiła w rezultacie odstrzału, to mięso do spożycia  dopuszcza się bez ograniczeń. Jeśli po zranieniu z broni palnej śmierć zwierzęcia nastąpiła nie od razu, a po trwałym pościgu i upolowaniu, a także przy wydaleniu organów wewnętrznych później niż dwie godziny od chwili pozbawienia życia zwierzęcia, to produkty uboju wykorzystywane są po wynikach badania mikrobiologicznego i biochemicznego.

 12.8. Przy wykryciu chorób infekcyjnych, inwazyjnych i niezakaźnych ekspertyzę weterynaryjno- sanitarną tusz i organów wewnętrznych dzikich zwierząt i dzikiego ptactwa przeprowadza się tak samo, jak i produktów uboju domowych zwierząt rzeźnych i ptactwa domowego.

 12.9. Mięso i produkty uboju dzików, niedźwiedzi, borsuków i innych mięsożernych zwierząt podlegają obowiązkowemu badaniu na włośnicę w porządku zaznaczonym w rozdziale 7 niniejszych Przepisów.

12. 10. Badania mikrobiologiczne produktów uboju dzikich zwierząt i dzikiego ptactwa przeprowadza się w razie podejrzenia o choroby infekcyjne, zatrucia, choroby układu żołądkowo- jelitowego, organów oddychania, wykryciu procesów zapalnych w organach i tkankach, ropni, licznych ran i złamań kości, przy wątpliwym stopniu świeżości mięsa, wydalenia jelit później niż dwie godziny od momentu uboju, a także mięsa otrzymanego na skutek trwałego pościgu, zwierząt poranionych i zagnanych. Jeśli zachodzi potrzeba przeprowadza się badania biochemiczne.

 Porządek wykorzystania mięsa i innych produktów uboju wyznacza się odpowiednio do wyników badania mikrobiologicznego i biochemicznego, jak zaznaczono w rozdziale 19 niniejszych Przepisów.

 12.11. Organy wewnętrzne z tusz, u których układ żołądkowo- jelitowy wydalono później niż dwie godziny po upolowaniu zwierzęcia (dziczyzny), utylizuje się lub kieruje na karmę dla zwierząt, a tusze wykorzystuje się odpowiednio do wyników badań mikrobiologicznych i biochemicznych.

 12.12. Tusze i organy wewnętrzne dzikich zwierząt oraz dzikiego ptactwa utylizuje się w razie:

 wykrycia niewłaściwego dla mięsa zapachu, który nie znika;

 Licznych ran i złamań kości, sińców i stłuczonych miejsc, jeśli niemożliwym jest przeprowadzenie oczyszczenia i wydalenia uszkodzonych części tuszy;

 Wycieńczenia ( hydremia, atrofia mięśni, galaretowate nacieki i zmiany dystroficzne w muskulaturze);

 Wykryciu oznak gnijącego rozkładu;

 Zżółknięciu tuszy, które nie znika w ciągu 48 godzin;

 Utonięcia, zamarznięcia, zabicia przez prąd elektryczny (piorun), śmierci od zaduchu i innych przyczyn, śmierci przy zetknięciu ze środkami transportu, w tym z oznakami zranienia;

 Zagonienia zwierząt z oznakami obrzmienia płuc, a także trupów rannych i zagonionych zwierząt.

 12.13. Przy wyznaczeniu stopnia świeżości mięsa dzikich zwierząt wykorzystuje się kompleks metod badawczych, jak zaznaczono w rozdziale 19 niniejszych Przepisów. Wskaźniki świeżości mięsa odrębnych rodzajów dzikich zwierząt przemysłowych zaznaczono w załączniku 8.

 12.14 Tłuszcze dzikich zwierząt (topione) dopuszcza się do ekspertyzy weterynaryjno- sanitarnej przy obecności odpowiednich dokumentów weterynaryjnych ustalonej formy, wydanych w miejscu produkcji tłuszczu, co potwierdza jego gatunkowe pochodzenie w wskazaniem miejsca i czasu upolowania. W koniecznych wypadkach właściciel tłuszczu powinien przedstawić licencję (pozwolenie na odstrzał).

 12.14.1. Gatunkową przynależność i jakość tłuszczu wyznacza się na podstawie wskaźników organoleptycznych i fizyko- chemicznych, zgodnie z załącznikiem 9. Tłuszcze wątpliwej świeżości i nieświeże nie są wykorzystywane do celów spożywczych, utylizuje się je.

 12.15. Wwóz do kraju mięsa krokodyli, żółwi, kangurów, strusi i innych gatunków rzadkich zwierząt i ich ekspertyza weterynaryjno- sanitarna przeprowadzana jest zgodnie z weterynaryjno- sanitarnymi wymogami Państwowego departamentu medycyny weterynaryjnej Ukrainy.

 12.16. Sanitarne opracowanie punktu uboju (placu), urządzeń, inwentarza oraz środków transportu przeprowadza się odpowiednio do aktów normatywno- prawnych przy kontroli weterynaryjno- sanitarnej i kontroli specjalistów państwowej instytucji medycyny weterynaryjnej.

13. Weterynaryjno-sanitarna ekspertyza i ocena produktów uboju królików i nutrii

               Weterynaryjno-sanitarna ekspertyza uboju królików

13.1. Do przedsiębiorstwa ubojowego dostarczane są zwierzęta z gospodarstw  bezpiecznych co do szczególnie niebezpiecznych i kwarantannowych chorób.   

13.2. Króliki, które dostarczane są do uboju, podlegają badaniu weterynaryjnemu. Zwraca się uwagę na zachowanie zwierząt, stan pokrycia sierściowego, widocznych błon śluzowych, na występowanie wycieków z naturalnych otworów, urazów, obrzęki, konfigurację głowy. Z konieczności mierzy się temperaturę.

13.3. Poubojowemu badaniu weterynaryjno-sanitarnemu podlegają głowa, tuszka i organy wewnętrzne (śledziona, serce, wątroba, płuca, jelita) zwierząt. Zwraca się uwagę na jakość obróbki tuszki, stopień wykrwawienia, występowanie zmian dystroficznych i patologiczno- anatomicznych. Badając organy wewnętrzne zwraca się uwagę na ich rozmiary i kolor, rozcina się i bada węzły limfatyczne.

 Przy badaniu śledziony uwzględnia się występowanie zmian patologicznych pod  otoczką i w miazdze ( rozcina się wzdłuż). Przy badaniu płuc, zwraca się uwagę na występowanie procesów zapalnych na ich powierzchni i w miąższu . Przy badaniu serca, uwzględnia się stan worka osierdziowego oraz płynu, który w nim mieści się , występowanie zmian patologicznych. Robi jedno podłużne przecięcie; bada się wsierdzie i mięsień sercowy ( na wągrzycę). Przy badaniu wątroby, zwraca się uwagę na występowanie żółtowatości, procesów zapalnych i martwiczych (eimerioza) i dystrofie. W razie potrzeby wykonuje się jeden- dwa podłużne cięcia dróg żółciowych. Nerki bada się na powierzchni i na rozcięciu.

 Przy badaniu głowy zwraca się uwagę na jej konfigurację, stan warg, dziąseł, języka, węzłów limfatycznych dolnoszczękowych, okołousznych i przełykowych –  . Z każdej strony robi się po jednym podłużnym nacięciu mięśni żwaczowych ( na wągrzycę). Bada się błony surowicze jamy brzusznej (otrzewną, sieć- na wągrzycę  forma pizi).

Przy zewnętrznym badaniu tuszek królików uwzględnia się występowanie siniaków, obrzęków, ropni, przekrwienie opadowe i stopień wykrwawienia. W razie potrzeby rozcina się węzły limfatyczne tuszek (szyjne, przedłopatkowe, pachowe, podkolanowe i inne).

13.4. Ocenę weterynaryjno- sanitarną produktów uboju królików przy wykryciu chorób infekcyjnych, inwazyjnych, niezakaźnych albo przy pojedynczych zmianach patologiczno- anatomicznych w organach i tkankach przeprowadza się w następujący sposób:

 13.4.1 . Tularemia. Śluzakowatość. Choroba krwotoczna.

 Tuszkę, organy wewnętrzne i skórę niszczy się.

 13.4.2. Posocznica paciorkowcowa.  Gronkowiec.  Piemia brodząca
Przy ujawnieniu jakichkolwiek ropnych porażeń w tkance mięśniowej czy organach wewnętrznych tuszkę z organami wewnętrznymi i skórę utylizuje się.

 W razie braku zmian patologiczno- anatomicznych w tuszkach lub organach wewnętrznych królików z gospodarstw nie godnych zaufania wykorzystuje się je po obgotowywaniu lub kieruje się do produkcji konserw.

 13.4.3. Gruźlica

Przy zaawansowanej formie lub wycieńczeniu tuszkę z organami wewnętrznymi utylizuje się. Przy porażeniu pojedynczych organów wewnętrznych utylizuje się je, a tuszkę obgotowuje.

 13.4.4. Pastereloza

 Tuszkę  obgotowuje się, organy wewnętrzne utylizuje się. Przy wykryciu ropni lub wycieńczeniu wszystkie produkty uboju podlegają utylizacji. Skórę dezynfekuje się.

 13.4.5. Posocznica martwicza ( posocznica wywołana pałeczkami wrzecionowatymi i krętkiem)

 Przy wykryciu guzków martwiczych w obrębie głowy, w organach wewnętrznych i na łapkach utylizuje się je, a tuszkę dopuszcza po przeróbce przemysłowej. W razie wykrycia guzków martwiczych w mięśniach lub węzłach chłonnych tuszki i inne produkty uboju są utylizowane.

 13.4.6. Gruźlica rzekoma

 Przy wycieńczeniu albo ujawnieniu zmian gruźliczych w mięśniach tuszkę i organy wewnętrzne utylizuje się. Przy braku takich oznak tuszkę obgotowuje się, a organy porażone utylizuje się.

 13.4.7. Listerioza

 Tuszkę wypuszcza się po obgotowaniu, głowę, porażone organy i inne produkty uboju utylizuje się. Skórę dezynfekuje się.

13.4.8. Choroba Aujeskye’go

 Przy wykryciu zmian dystroficznych w mięśniach, tuszkę i organy wewnętrzne utylizuje się, przy braku takich zmian – tuszkę obgotowuje się, a wewnętrzne organy utylizuje się. Skórkę dezynfekuje się.

 13.4.9. Salmonelloza

 Przy wycieńczeniu lub wykryciu zmian dystroficznych w mięśniach produkty uboju utylizuje się. Przy braku takich zmian tuszkę obgotowuje się, a organy wewnętrzne utylizuje się. Skórę dezynfekuje się.

 13.4.10. Toksoplazmoza

 Przy wykryciu zmian patologicznych w mięśniach wszystkie produkty uboju są utylizowane. Przy braku tych zmian w mięśniach tuszkę obgotowuje się, porażone organy wewnętrzne utylizuje się.

13.4.11. Fascjoloza. Dikrocelioza

Wątrobę utylizuje się, tuszkę i organy wewnętrzne dopuszcza się bez ograniczeń. Przy wycieńczeniu tuszkę z organami wewnętrznymi utylizuje się.

13.4.12. Cystocerkoza (pisiformis)

Przy porażeniu błon śluzowych jamy brzusznej (otrzewna i sieć otrzewnej) przeprowadza się oczyszczenie, a tuszkę i inne produkty uboju dopuszcza się bez ograniczeń. Przy wycieńczeniu- tuszkę z organami wewnętrznymi utylizuje się.

 13.4.13. Echinokokoza

 Przy dużym porażeniu larwocystami tasiemca tuszkę i organy wewnętrzne utylizuje się. Przy pojedynczych porażeniach prowadzi się oczyszczanie, a nieporażone części tuszki i organów wewnętrznych dopuszcza się bez ograniczeń.

 13. 4. 14 Eimerioza (kokcydioza)

Porażone organy wewnętrzne (wątrobę i jelita) niszczy się, a tuszkę przy braku w niej zmian obgotowuje się. Przy wystąpieniu żółknięcia mięśni tuszkę utylizuje się.

 13.4.15. Cenuroza

 Przy nieznacznych zmianach patologiczno- anatomicznych porażone części tuszki oczyszcza się, a nieporażone- wykorzystuje po przetwórstwie przemysłowym.

 W przypadku znacznych porażeń lub wycieńczenia tuszki z organami wewnętrznymi i skórki utylizuje się.

 13.4.16. Passaluroza

Przy wycieńczeniu tuszek utylizuje się je.

 13.4.17. Trychostrongiloza

 Przy potwierdzeniu diagnozy tuszki wraz  z organami dopuszcza się po przeprowadzeniu badania mikrobiologicznego. W razie wycieńczenia tuszek utylizuje się je.

 13.4.18. Psoroptoza

 Przy porażeniu małżowiny usznej głowy utylizuje się, a tuszkę i organy wewnętrzne dopuszcza bez ograniczeń.

 13.4.19. Spirochetoza

 Porażone części tuszek i organów wewnętrznych utylizuje się, nieporażone- dopuszcza się bez ograniczeń.

 13.4.20. Zapalenie żołądka i jelit

 Tuszkę i organy wewnętrzne przy braku w nich zmian patologiczno- anatomicznych dopuszcza się bez ograniczeń. Przewód żołądkowo- jelitowy utylizuje się. Przy ujawnieniu zmian patologiczno- anatomicznych tylko w organach wewnętrznych utylizuje się je, a tuszkę dopuszcza się bez ograniczeń. Przy wycieńczeniu wszystkie produkty uboju są utylizowane.

 13.4.21 Pneumonia- zapalenie płuc

 Przy  nieżytowym zapaleniu płuc, krwotocznym i włóknikowym zapaleniu płuc, płuca utylizuje się, a tuszkę i nieporażone organy wewnętrzne dopuszcza się bez ograniczeń. Przy ropnym zapaleniu płuc tuszkę obgotowuje się, a organy wewnętrzne utylizuje się.

 13.4.22. Urazy

 Wykryte uszkodzenia urazowe czyści się, a tuszkę kieruje do przetwórstwa przemysłowego.

 Ekspertyza weterynaryjno- sanitarna produktów uboju nutrii

 13.5. Do uboju na mięso dopuszcza się tylko zdrowe nutrie, uprzednio poddane badaniom weterynaryjnym. Zwraca się uwagę na zachowanie i reakcję zwierzątek, stan pokrycia skóry, widocznych błon śluzowych, obecność wydzielin z naturalnych otworów i inne. W przypadkach koniecznych mierzy się temperaturę.

 13. 6. Ubój nutrii przeprowadzany jest w specjalnie wydzielonych i wyposażonych pomieszczeniach zgodnie z rozdziałem 5 niniejszych Przepisów przy przeprowadzeniu badania na włośnicę.

 13.7. Badaniu weterynaryjno-sanitarnemu poubojowemu podlega głowa, cała tuszka, bez skórki i ogona. Jednocześnie z tuszką bada się organy wewnętrzne: śledzionę, wątrobę, serce, płuca, nerki, jelita. Zwraca się uwagę na jakość obróbki, stopień wykrwawienia, kolor mięśni i tłuszczu, obecność niewłaściwych zapachów i zmiany patologiczno-anatomiczne, stan utuczenia, stopień świeżości i inne.

 Przy poubojowym badaniu weterynaryjno- sanitarnym określa się zewnętrzne cechy tuszki w celu odróżnienia jej od tuszek innych gatunków zwierząt. Szczególną cechą nutrii jest obecność okrągłego tłuszczaka o strukturze cząsteczkowej (od 5 do 8 cm). Położonego pomiędzy łopatkami nad wyrostkami ościstymi kręgów piersiowych. Tłuszczak, jak i tylna łapka z błoną pławną, która pozostaje razem z tuszką z niezdjętą skórą ( nie mniej niż 3 cm), są oznaką gatunkową. Po badaniu weterynaryjno-sanitarnym tłuszczak usuwa się.

   13.8. Węzły limfatyczne nutrii są kształtu owalnego lub bobopodobnego, wielkości 3-5 mm, szarego lub jasno-różowego koloru, zewnętrzny słój na przecięciu jest szary, wewnętrzny- ciemno-szary.

 Węzły chłonne tuszki ( pachowy 3-go żebra, stawu kolanowego, podkolanowy, pośladkowy, kłębowy literalne i medialny) rozcina się i w razie potrzeby bada.

 Śledziona wydłużona lancopodobna, koloru brązowo- czerwonego. Po badaniu z zewnątrz rozcina się ją wzdłuż. Na rozcięciu dobrze widać folikuły w formie białawo-szarych kropek.

 Serce bada się z zewnątrz, rozcina wzdłuż bruzdy okołozatokowej ( wielkiej krzywizny), bada się stan mięśnia sercowego i osierdzia.

 Wątroba ma pięć wyraźnie wydzielonych części od ciemno-brązowego  do brunatno- czerwonego koloru. Bada się ją i rozcina jednym nacięciem wzdłuż dróg żółciowych.

 Płuca: prawa i lewa połowy płuc składają się z trzech części ( sercowej, przeponowej i górnej). W prawym płucu oprócz tego jest część dodatkowa. Bada się i rozcina każde płuco jednym rozcięciem od strony grzbietowej wzdłuż śródścianek.

 Nerki są gładkie. Prawa – bobopodobna, lewa – kształtu trójkątnego. Kolor- od czerwono- brązowego do czerwono- brunatnego, czasami z sinym odcieniem. Bada się je i rozcina jednym cięciem wzdłuż wielkiej krzywizny.

Głowa: rozcina się i bada dolnoszczękowe, okołouszne i pozagardłowe węzły limfatyczne. 

 13.9. Ocenę weterynaryjno- sanitarną produktów uboju nutrii przy ujawnieniu infekcyjnych, inwazyjnych i niezakaźnych chorób lub zmian patologiczno-anatomicznych w poszczególnych organach i tkankach przeprowadza się w następujący sposób:

 13.9.1. Wąglik, wścieklizna, tetanus, tularemia, obrzęk złośliwy, choroba hemoragiczna

 Tuszkę, wewnętrzne organy i skórkę niszczy się przez spalenie.

 13.9.2. Gruźlica

 Przy zaawansowanym procesie lub wycieńczeniu tuszkę wraz z organami wewnętrznymi utylizuje się. Przy braku znacznych zmian tuszkę obgotowuje się, porażone organy utylizuje się. Skórkę dezynfekuje się.

 13.9.3. Gruźlica rzekoma

 Przy wycieńczeniu lub wykryciu tuberkulidów w mięśniach tuszkę i organy wewnętrzne utylizuje się. Przy wykryciu tuberkulidów koloru żółtawego w organach wewnętrznych lub na błonach śluzowych jelit utylizuje się je, a tuszkę obgotowuje. Skórkę dezynfekuje się.

13.9.4. Leptospiroza

Przy widocznych zmianach dystroficznych w mięśniach lub żółtaczce nie znikającej w ciągu dwóch dób, tuszkę i organy wewnętrzne utylizuje się. Przy braku takich zmian tuszkę obgotowuje się, a organy wewnętrzne utylizuje się.

 13.9.5. Listerioza

 Tuszkę kieruje się do obgotowania, organy wewnętrzne i głowę utylizuje się. Skórkę dezynfekuje się.

 13.9.6. Salmonelloza

Tuszkę kieruje się do obgotowania, organy wewnętrzne  utylizuje się. Skórkę dezynfekuje się.

13.9.7. Zakażenie bakteriami coli

Przy widocznych zmianach dystroficznych w mięśniach tuszkę i organy wewnętrzne utylizuje się. Przy braku wskazanych zmian tuszkę obgotowuje się, organy wewnętrzne utylizuje się.

 13.9.8 Pastereloza

 Przy widocznych galaretowatych naciekach w komórkach podskórnych lub ropniach w muskulaturze, tuszkę i organy wewnętrzne utylizuje się. Przy braku tych zmian tuszkę obgotowuje się, wewnętrzne organy utylizuje.

 13.9.9. Posocznica martwicza (Posocznica wywołana  pałeczką wrzecionowatą i krętkami)

 Przy formie zaawansowanej tuszkę i organy utylizuje się; przy wykryciu procesu miejscowego porażone części utylizuje się a tuszkę dopuszcza po przeróbce przemysłowej.

 13.9.10. Choroba Auejesky’ego

 Przy zmianach dystroficznych w mięśniach tuszkę i organy wewnętrzne utylizuje się. Przy braku tych zmian tuszki obgotowuje się, organy wewnętrzne utylizuje się. Skórkę dezynfekuje się.

 13.9.11. Trichinelloza

 Tuszki i produkty uboju spala się.

 13.9.12. Fascioloza

 Niezależnie od stopnia porażenia wątroby utylizuje się ją, a tuszkę i inne produkty uboju dopuszcza się bez ograniczeń. W razie wycieńczenia tuszki z organami wewnętrznymi utylizuje się.

 13.9.13. Choroby o niezakaźnej etiologii (odoskrzelowe zapalenie płuc, zapalenie opłucnej, ropień, tłuszczowa dystrofia wątroby i inne)

 Ocenę sanitarną uboju przeprowadza się tak samo, jak i u innych zwierząt rzeźnych.

13.9.14.  Wycieńczenie

 Tuszki z organami wewnętrznymi są utylizowane.

14. Kontrola weterynaryjno- sanitarna wyrobów kiełbasianych, wędzonek, półproduktów mięsnych i konserw

 Wyroby kiełbasiane, wędzonki i półprodukty mięsne

 14.1. Do przetwórstwa na wyroby kiełbasiane, wędzonki i półprodukty mięsne dopuszcza się mięso, słoninę, subprodukty, krew spożywczą i inne surowce spożywcze pochodzenia zwierzęcego i roślinnego, przewidziane w normatywnych dokumentach i  dopuszczone do wykorzystania dla potrzeb spożywczych.

 14.2. Przed wyładowaniem mięsa, które nadeszło z innych przedsiębiorstw, sprawdza się odpowiednie dokumenty weterynaryjne o ustalonej formie, zaświadczenia o jakości, a jeśli istnieje- również certyfikat zgodności. Przy braku odpowiednich dokumentów weterynaryjnych mięso i inne surowce spożywcze pochodzenia zwierzęcego nie są dopuszczane do przetwórstwa.

 Przy przyjmowaniu mięsa ogląda się całą partię. Zwraca się uwagę na odbicia weterynaryjnych oznaczeń lub obecność etykietek.

 W wypadkach wątpliwych co do jakości i bezpieczeństwa ( zgodnie ze wskaźnikami) pobiera się próbki do badań laboratoryjnych i zgodnie z ich wynikami podejmuje się odpowiednie decyzje.

 14.3. W procesie przechowywania mięsa kontrolę przeprowadza się tak, jak zaznaczono w rozdziale 16 niniejszych Przepisów

 14.4. Ocena weterynaryjno-sanitarna gotowych wyrobów kiełbasianych i wędzonek.

14. 4. 1.  Do przetwórstwa na wyroby kiełbasiane i wędzonki i  dopuszcza się mięso, słoninę, subprodukty, krew spożywczą i inne surowce spożywcze pochodzenia zwierzęcego i roślinnego, przewidziane w normatywnych dokumentach  ( standardy, warunki techniczne i inne)  dla tych wyrobów dopuszczone przez specjalistów medycyny weterynaryjnej, którzy przeprowadzają państwową  kontrolę weterynaryjno- sanitarną w przedsiębiorstwie w celu wykorzystania i wyprodukowania odpowiednich wyrobów.

 14.4.2. W przedsiębiorstwach przetwórstwa mięsnego jakość surowca i gotowych wyrobów wyznacza się odpowiednio do wymogów obowiązującej dokumentacji normatywno- technicznej dla tych wyrobów, wykorzystując zasady przyjmowania i metody próbowania, przewidziane przez standardy państwowe i niniejsze Przepisy. Wyniki oceny jakości rejestrowane są w odpowiednich Dziennikach.

 14.4.3. Wskaźniki bezpieczeństwa wyrobów kiełbasianych i wędzonek w przedsiębiorstwach przetwórstwa mięsnego wyznacza się odpowiednio do wymogów aktów normatywno- prawnych, w tym dokumentów normatywnych, dotyczących poszczególnych gatunków wyrobów, stosując metody, przewidziane w obowiązujących standardach państwowych dotyczących pobierania próbek i badań laboratoryjnych. Wyroby kiełbasiane i wędzonki według kryteriów bezpieczeństwa powinny odpowiadać wymogom prawodawstwa.

 14.4.4. Według wskaźników organoleptycznych, fizyczno- chemicznych, mikrobiologicznych i innych produkty mięsne powinny odpowiadać dokumentom normatywnym dla każdego konkretnego wyrobu.

 14.4.5 Przy wykryciu w wyrobach kiełbasianych ( wszystkich gatunków), wędzonkach salmonelli, mikroorganizmów utleniających siarczki, patogennych, koagulacyjnie pozytywnych gronkowców, patogennej pałeczki kiełbasianej, innych mikroorganizmów patogennych wyroby kieruje się do utylizacji.

 14.4.6. Przy wykryciu w wyrobach kiełbasianych ( wszystkich gatunków), wędzonkach nieprzyjemnego zapachu lub smaku, oznak rozkładu gnilnego, pleśni, kwaśnego fermentowania, odmieńca, podwyższonej ilości tlenowych drobnoustrojów mezofilnych  i  dowolnych drobnoustrojów beztlenowych, bakterii z grupy pałeczek jelitowych z jednoczesną zmianą wskaźników organoleptycznych wyroby utylizuje się.

 14.5. Ocena weterynaryjno- sanitarna mięsnych półproduktów.

 14.5.1. Do przetwórstwa na mięsne półfabrykaty dopuszcza się mięso, słoninę, subprodukty, krew spożywczą i inne surowce spożywcze pochodzenia zwierzęcego i roślinnego, przewidziane w normatywnych dokumentach dla tych wyrobów i dopuszczone przez specjalistów medycyny weterynaryjnej, które prowadzą kontrole weterynaryjno- sanitarne w przedsiębiorstwie, w celu wykorzystania i wyprodukowania odpowiednich wyrobów.

 14.5.2. W przedsiębiorstwach przetwórstwa mięsnego jakość surowca i gotowych wyrobów wyznaczana jest odpowiednio do wymogów obowiązującej dokumentacji normatywnej dla tych wyrobów, przy wykorzystaniu zasad przyjmowania i metod próbowania, przewidzianych standardami państwowymi i niniejszymi Przepisami. Wyniki oceny jakości rejestrowane są w odpowiednich Dziennikach.

 14.5.3. W przedsiębiorstwach przetwórstwa wskaźniki bezpieczeństwa półproduktów mięsnych wyznacza się odpowiednio do wymogów aktów normatywno- prawnych, w tym dokumentów normatywnych dla poszczególnych gatunków wyrobów, przy zastosowaniu metod, przewidzianych obowiązującymi standardami państwowymi odnośnie pobierania próbek i badania laboratoryjnego.

 Półprodukty mięsne według kryteriów bezpieczeństwa powinny odpowiadać prawodawstwu.

 14.5.4. Przy wykryciu w półproduktach mięsnych ( wszystkich gatunków) salmonell lub innych patogennych mikroorganizmów utylizuje się je.

14.5.5.  Półfabrykaty mięsne z niewłaściwymi wskaźnikami organoleptycznymi, oznakami gnilnego rozkładu, nieprzyjemnego zapachu, pleśnienia kieruje się do utylizacji.

Mięso oraz konserwy mięsno- roślinne  

14.6. Do przetwarzania na konserwy mięsne i mięsno- roślinne dopuszcza się mięso, subprodukty, słoninę, tłuszcz-półprodukt  i topiony, inne produkty, które odpowiadają wymogom surowcowym dla konserw, a także w wypadkach, przewidzianych w rozdziałach 5, 7, 8, 9, 10, 11, 13, 14, zgodnie z wymogami rozdziału 18 niniejszych Przepisów.

 Przy kontroli weterynaryjno- sanitarnej surowców pochodzenia zwierzęcego, które dostarczane są  z innych przedsiębiorstw, kieruje się p. 14.2, a w procesie przechowywania- rozdziałem 16 niniejszych Przepisów.

14.7. Kontrolę każdej partii konserw co do przestrzegania norm weterynaryjno- sanitarnych przeprowadza się w porządku, przewidzianym obowiązującym dokumentem normatywnym.

15. Kontrola weterynaryjno- sanitarna przy produkcji tłuszczu, surowca jelitowego i suchych pasz pochodzenia zwierzęcego

15.1.  Tłuszcze zwierzęce

15.1.1. Tłuszcz- półprodukt, otrzymany ze zdrowych zwierząt, dopuszcza się do sprzedaży, bądź do przetwórstwa przemysłowego z celem żywieniowym w stanie zastygniętym lub ochłodzonym.

 Przy wykryciu w tłuszczu- półprodukcie zmian patologicznych, oznak gnilnego rozkładu oraz (albo) skwaśnienia, niewłaściwego zapachu, pleśni, zanieczyszczeń (skrzepów krwi, płynów żołądkowych i innych)  ślady obcych tkanek czyści się je i utylizuje, pozostałą część- kieruje się do wytapiania spożywczego tłuszczu.

 Do wytapiania tłuszczu kostnego kieruje się świeże, czyste, bez mięsnych śladów kości, nie później niż 5 godzin po oczyszczeniu.

 Tłuszcz, zdjęty ze skór świńskich na maszynach do mizdrowania, dopuszcza się do przetwórstwa w celach spożywczych pod warunkiem prysznicowania świń przed ubojem, toalety tusz przed   zabielaniem, braku patologicznych zmian na skórze, rzetelnego przemywania zdjętego mizdrowego tłuszczu chłodną bieżącą wodą.

 Zbiorowy tłuszcz wytapia się ze świeżego miękkiego surowca tłuszczowego, kości.

 15.1.2. Tłuszcz- półprodukt ze zwierząt, mięso których było dopuszczone do celów spożywczych z ograniczeniem po unieszkodliwieniu, wytapia się na tłuszcz spożywczy z przestrzeganiem rozdziału 18 niniejszych Przepisów.

 15.1.3. Kontrolę każdej partii spożywczego topionego, paszowego i technicznego tłuszczu przeprowadza się zgodnie z wymogami dokumentów normatywnych dla każdego rodzaju produkcji, a także załączników 9 i 10 Przepisów.

 15.2. Surowiec jelitowy i jelitowe fabrykaty

15.2. 1. Do przedsiębiorstw przetwórstwa mięsnego surowiec jelitowy i jelitowe fabrykaty, dostarczane z innych przedsiębiorstw ubojowych, dopuszcza się do badań weterynaryjno- sanitarnych tylko po kontroli odpowiednich przewodnich dokumentów weterynaryjnych o ustalonej formie. 

15.2.2. Surowiec jelitowy nie jest dopuszczany do wykorzystywania w celach spożywczych w przypadkach, zaznaczonych w rozdziale 7 niniejszych Przepisów, a także przy wykryciu wszystkich rodzajów zapalenia, występowaniu licznych elementów o wyglądzie pączków na błonie śluzowej jelit, jelit cienkich i okrężnicy oraz procesów patologicznych, przyżyciowych mechanicznych uszkodzeniach jelit,  pomarszczeniu i innych defektach.

15.2.3. Fabrykat jelitowy, który nadszedł do przetwórstwa wyrobów kiełbasianych, podlega badaniom weterynaryjno- sanitarnym z otworzeniem nie mniej niż 10% opakowań z partii.

 Solone fabrykaty jelitowe uwalnia się od soli i bada z zewnątrz i w środku.

 15.2.4. Nie dopuszcza się do produkcji wyrobów kiełbasianych, fabrykatów jelitowych przy:

 wykryciu w przewodach pokarmowych larw podskórnego gza, pasożytów jelitowych oraz  niemożliwości ich wydalenia;

 wykryciu w ściankach kiszek węzłów ropnych i pasożytów jelitowych oraz niemożliwości ich wydalenia;

 wykrycia w okrężnicy owiec i świń włośnicy

zatłuszczaniu jelit, utracie przez nie blado- różowego koloru, pożółknięciu, wyczuwalnym zapachu stearyny i jeśli po ich wymaczaniu tłusty zapach nie znika;

 wykrycia pozostałości tłuszczu z ostrym zgorzkniałym zapachem;

 Zanieczyszczeniu kałem gryzoni i larwami much, porażone owadami ( mole, skórojad i inne larwy) oraz pleśnią;

 Wykryciu niewłaściwego obcego zapachu;

 Porażeniu fabrykatów jelitowych rdzą lub kurem.

 15.2.5. Słone fabrykaty jelitowe przy silnym porażeniu larwami oraz poczwarkami muchy serowej i innych rodzajów much, które nie poddają się przemywaniu, wybrakowuje się; przy słabym porażeniu  przemywa się je kilka razy roztworem chlorkiem sodu (15-24% NaCl) do pełnego usunięcia larw i poczwarek.

 15.2.6. Wybrakowane fabrykaty jelitowe utylizuje się.

15.2.7.  Przyjęcie i przeprowadzenie badań surowca jelitowego i fabrykatów jelitowych przeprowadza się zgodnie z wymogami obowiązującej dokumentacji normatywnej i niniejszych Przepisów.

15.3. Mączka paszowa pochodzenia zwierzęcego.

 15.3.1. Do przetwórstwa na paszową mączkę pochodzenia zwierzęcego dopuszcza się uznane przez specjalistów państwowej instytucji medycyny weterynaryjnej za przydatne niespożywcze odpady,  resztki i kości . Surowiec powinien być czysty, bez metalowych i innych domieszek.

15.3.2. Przyjęcie i przeprowadzenie badania mączki pochodzenia zwierzęcego przeprowadza się zgodnie z wymogami obowiązującej dokumentacji normatywnej.

15.4. Kontrolę surowca i gotowej produkcji przy wytwarzaniu gotowanych pasz przeprowadza się zgodnie z wymogami obowiązującej dokumentacji normatywnej.

16. Kontrola weterynaryjno- sanitarna mięsa i wyrobów mięsnych w chłodniach

16.1. Chłodnie według swego przeznaczenia funkcjonalnego dzielą się na trzy główne kategorie:

      hale chłodnicze- bądź oddziały- w ubojniach (przedsiębiorstwach ubojowych);

 hale chłodnicze - bądź oddziały- w kombinatach mięsnych, przedsiębiorstwach przetwórstwa mięsnego;

 kombinaty chłodnicze, które przeznaczone są do chłodniczego przechowywania produkcji pochodzenia zwierzęcego, w tym produktów mięsnych.

16.2. Chłodnie i kombinaty chłodnicze powinny odpowiadać wymogom obowiązujących dokumentów normatywnych, które reglamentują porządek przyjmowania, obróbki chłodniczej, przechowywania i realizacji mięsa, innych produktów uboju i gotowych wyrobów mięsnych, a także powinny przejść weterynaryjno- sanitarną ocenę ( atestacja) do prawa przechowywania i realizacji ładunków, będących pod kontrolą państwowej instytucji medycyny weterynaryjnej.

16.3. Kontrolę dostarczania, warunków przyjmowania, przechowywania, porządku wykorzystania produkcji, która nadeszła do chłodni, a także kontrolę weterynaryjno- sanitarną i temperaturowo- wilgotnościową przeprowadzają specjaliści państwowej instytucji medycyny weterynaryjnej zgodnie z załącznikami 11, 12, 13, 14.

 16.4. W przedsiębiorstwach ubojowych powinna znajdować się izolowana komora chłodnicza do tymczasowego przechowywania tusz do czasu otrzymania wyników badań laboratoryjnych, albo w ogólnej komorze chłodniczej wydziela się odrębną  podwieszaną drogę, izolowaną od pomieszczenia ogólnego, lub odgradza się część komory.

   W celu unieszkodliwienia mięsa przez zamrażanie odpowiednio do rozdziału 18 niniejszych Przepisów wydziela się izolowaną komorę lub wydzielone podwieszane szlaki.

 Dostęp do tych izolowanych komór chłodzenia i zamrażania lub wydzielonych działek (podwieszonych dróg) powinien być realizowany pod kontrolą specjalisty państwowej instytucji medycyny weterynaryjnej.

 16.5. Do chłodni wszystkich kategorii przybywa dobre jakościowo mięso, inne produkty uboju i produkty mięsne, które przeszły ekspertyzę weterynaryjno- sanitarną. Na tuszach, półtuszach, ćwiartkach powinny być odbicia weterynaryjnych oznakowań. 

16.6. Mięso i inne produkty uboju oraz wyroby mięsne, które znajdują się w kombinacie chłodniczym, zaopatrzone są w odpowiednie dokumenty weterynaryjne, które potwierdzają ich jakość i bezpieczeństwo w rozumieniu weterynaryjno- sanitarnym. Przy braku dokumentów weterynaryjnych zabrania się przyjęcia mięsa i wyrobów mięsnych do chłodni.

  Wyroby kiełbasiane, wędzonki, konserwy mięsne i inne rodzaje gotowych produktów mięsnych i półfabrykatów, topione tłuszcze zaopatrzone są w odpowiednie dokumenty weterynaryjne i przyjmowane są w ustalonym porządku zgodnie z normatywnymi dokumentami niniejszych Przepisów.

16.7. Mięso i inne produkty uboju, które nadeszły z innych przedsiębiorstw do chłodni  przetwórni mięsa oraz przedsiębiorstw ubojni do kolejnego przetwórstwa przemysłowego, powinny być zaopatrzone w odpowiednie dokumenty weterynaryjne i przejść ekspertyzę weterynaryjno sanitarną zgodnie z obowiązującymi aktami normatywno- prawnymi. Z powodu braku dokumentów weterynaryjnych zabrania się przyjmowania mięsa i innych produktów uboju.

16.8. Zabrania się wspólnego transportowania w jednym środku transportu lub przechowywania w jednej komorze chłodniczej: mięsa ostygłego, schłodzonego i zamrożonego; mięsa i gotowych wyrobów mięsnych; mięsa i technicznych produktów pochodzenia zwierzęcego ( skóry, kości i inne produkty); mięsa ptaków z mięsem  innego rodzaju zwierząt; mięsa i wyrobów mleczarskich; mięsa, wyrobów mięsnych i ryb, produktów rybnych; mięsa, wyrobów mięsnych i produktów pochodzenia roślinnego; mięsa z oznakami specyficznego zapachu i mięsa bez odchyleń w tym zakresie; mięsa ze zdrowych zwierząt i mięsa otrzymanego z przetwórstwa chorych zwierząt. 

16.9. Badanie weterynaryjno- sanitarne przy przyjmowaniu mięsa i mięsnych produktów wykonywane jest przez specjalistów państwowej instytucji medycyny weterynaryjnej chłodni w następującym porządku:

16.9.1. Sprawdza się obecność i prawidłowość wypełnienia dokumentów przewodnich ( świadectwo weterynaryjne, zaświadczenie weterynaryjne, poświadczenie jakości).  Jeśli taki  istnieje, sprawdza się również wniosek państwowej ekspertyzy sanitarno- higienicznej, certyfikat prawidłowości oraz dokument towarowo- transportowy.

16.9.2. Przeprowadza się oględziny środka transportu, który dostarczył ładunek, na obecność pleśni, nieodpowiedniego zapachu, oznak rozmrażania produktu w czasie transportowania oraz innych naruszeń, które są  w stanie wywołać zmiany wskaźników jakości i bezpieczeństwa produkcji w rozumieniu weterynaryjno- sanitarnym, a także kontroluje się warunki temperaturowe               ( pomiary temperatury w środku transportu w momencie wyładowywania- a w razie potrzeby w masie surowca mięsnego).

16.9.3. Kontroluje się odpowiedniość ładunku do dokumentacji przewodniej, obecność i prawidłowość weterynaryjnych odbitek oraz towaroznawczych znaków, stan tary transportowej  (opakowania), obecność oznakowania na tarze (opakowaniu) i  inne.

16.9.4. Weterynaryjno- sanitarną ocenę mięsa oraz produktów mięsnych, które dostarczane są do chłodni przedsiębiorstwa ubojowego, przeprowadza się odpowiednio do rozdziałów 7,8,11, 12, 13 i 19 niniejszych Przepisów. Przy czym badanie przeprowadza się wybiórczo zgodnie z decyzją specjalisty państwowej instytucji weterynaryjnej medycyny chłodni.

16.9.5. Przy badaniu weterynaryjno- sanitarnym  ostygniętego i schłodzonego mięsa sprawdza się zapach, kolor, nieobecność śluzu, pleśni, zanieczyszczeń, widoczność wylewów krwi, krwiaków i inne, stan obróbki termicznej, obecność weterynaryjnych odbitek i towaroznawczych znaków. W wypadkach wątpliwych przeprowadza się badanie laboratoryjne.

 Przy ujawnieniu defektów mięsa i produktów mięsnych specjalista państwowej instytucji medycyny weterynaryjnej sporządza odpowiedni akt.

16.9.6. Badanie weterynaryjno- sanitarne zamrożonych tusz (półtusz) i innych produktów uboju przeprowadza się wybiórczo zgodnie z decyzją specjalisty państwowej instytucji weterynaryjnej medycyny chłodni, w taki sposób:

W tuszach ( półtuszach, ćwiartkach) dużego bydła rogatego oraz innych dużych zwierząt bada się zagłębienie potyliczne, dolną część szyi i okolicę łopatki, mięśnie brzuszne, powierzchnię rozrąbania (rozpiłowania), mięśnie i inne tkanki części tylnej, opłucną i otrzewną.

 W tuszach (półtuszach wieprzowych i tuszach baranich bada się błony surowicze jamy piersiowej i brzusznej, miejsce zarżnięcia i powierzchnię tuszy między końcówkami; przy rozrąbywaniu (rozpiłowywaniu) wieprzowych tusz na dwie podłużne połowy bada się również okolicę szyi i rozpiłowania.

 Tuszki ptasie bada się z zewnętrznych i wewnętrznych stron.

W razie wykrycia w zamrożonym mięsie zmian ( oznak niedostatecznego wykrwawienia i innych), co świadczy o możliwości porażenia chorobami, przeprowadza się dodatkową ekspertyzę weterynaryjno- sanitarną po jego rozmrożeniu, a jeśli to konieczne- badania laboratoryjne.

 Przy badaniu weterynaryjno- sanitarnym zamrożonych bloków mięsa i subproduktów, a także masy mięsnej robi się wybór rzędu 10% objętości partii, lecz nie mniej niż trzy jednostki do badania organoleptycznego i innych doświadczeń odpowiednio do kryteriów, wyznaczonych we wniosku państwowej ekspertyzy sanitarno- higienicznej i innymi aktami normatywno- prawnymi. Wyznaczenie temperatury zamrożonych bloków przeprowadza się w różnych miejscach partii ( nie mnie niż cztery bloki).

16.9.7. W razie wątpliwości co do świeżości mięsa lub z innych powodów przeprowadza się badania organoleptyczne, mikrobiologiczne, biochemiczne i inne. Przy otrzymaniu wyników niezadowalających choćby przy jednym wskaźniku przeprowadza się powtórne badania z podwojonego wyboru z tej samej partii. Dane tych wyników są ostateczne i rozszerza się je na całą partię, o czym sporządzony zostaje akt przez specjalistów państwowej instytucji medycyny weterynaryjnej chłodni i podejmuje się decyzje o wykorzystaniu produkcji.

Świeżość zamrożonych bloków z wątroby, mózgu, płuc, śledziony i nerek określa się po jej wyglądzie zewnętrznym, kolorze i zapachu.

16.9.8. Wieprzowina, mięso z niedźwiedzia, mięso dzików oraz nutrii, konina, badane są na  włośnicę na miejscu uboju (polowania), mogą być na decyzję specjalistów państwowej instytucji medycyny weterynaryjnej chłodni poddane ponownemu badaniu. Takiemu badaniu podlega również produkcja importowa.

 Koninę, mięso innych zwierząt nieparzystokopytnych, z powodu braku w odpowiednich dokumentach weterynaryjnych uwag o maleinizacji przed ubojem, przyjmuje się do chłodni tylko do izolowanej komory do wyjaśnienia przyczyn. Jeśli do czasu uboju maleinizacja nie została przeprowadzona, to tusze podlegają utylizacji, o czym uprzednio zawiadamia się dostawcę.

16.9.9. W przypadku nadejścia do przechowywania mięsa i innych produktów uboju, które podlegają realizacji z ograniczeniami (obgotowywanie, zamrażanie, solenie, przetwórstwo przemysłowe), umieszcza się je w osobnej komorze lub sekcji. Na drzwiach komory albo na sztaplach mięsa ma być wywieszona metryka, podpisana przez specjalistę państwowej instytucji medycyny weterynaryjnej chłodni  z zaznaczeniem rodzaju, przyczyny i sposobu dalszego przetwarzania.   

16.10. Kontrola weterynaryjno-sanitarna przy przechowywaniu mięsa, innych produktów uboju i wyrobów mięsnych.

16.10.1. Porządek badania i oceny mięsa, innych produktów uboju oraz wyrobów mięsnych przy przechowywaniu w chłodni, które przeprowadzają specjaliści państwowej instytucji weterynaryjnej medycyny chłodni, zawarty jest w punktach 16.9.1- 16.9.9 niniejszych przepisów. Ich badanie weterynaryjno- sanitarne odbywa się wybiórczo przy obecności wskaźników. 

16.10.2. Przy wykryciu na mięsie lub wyrobach mięsnych pleśni komora powinna zostać opróżniona, oczyszczona i wydezynfekowana zgodnie z aktami normatywno- prawnymi.

16.10.3. Przy wykryciu na powierzchni mięsa, innych produktów uboju kolonii pleśni, które nie przenikły w ich głąb, wykonuje się rzetelne czyszczenie, po czym kieruje się do przetwórstwa przemysłowego. Powtórne zamrażanie takiego mięsa jest nie dopuszczane. Przy głębokim porażeniu wyroby utylizuje się.

 Chłodnia- komora (sekcja), w której przechowywana była taka produkcja, powinna być opróżniona i poddana obróbce sanitarnej ( oczyszczeniu, dezynfekcji i innych) odpowiednio z normatywno- prawnymi aktami.

16.10.4. Tusze uszkodzone przez gryzonie, lub zanieczyszczone ich kałem, oddziela się. Uszkodzone lub zanieczyszczone części tuszy podlegają oczyszczeniu i utylizacji, po czym wszystkie inne części tuszy kieruję się do przegotowania lub przetwórstwa przemysłowego ( wyrób konserw i pieczeni  mięsnych). Przy silnym uszkodzeniu tuszy, kiedy niemożliwym jest wykonanie oczyszczenia, utylizuje się ją. Tusze z tej samej partii, nie uszkodzone przez gryzonie i nie zanieczyszczone kałem, wypuszcza się bez ograniczenia.

 16.10.5. Mięso, inne produkty uboju przy wystąpieniu oznak psucia                 ( oślizgłość, odchylenia co do zapachu, koloru) bada się przy pomocy metod laboratoryjnych (rozdział 19).Według rezultatów badań wyznacza się możliwość ich dalszego wykorzystania oraz terminy przechowywania wyrobów mięsnych.

 16.10.6.  Konieczność przeprowadzenia przymusowej dezynfekcji i deratyzacji komór chłodni wyznacza specjalista państwowej instytucji medycyny weterynaryjnej.

 16.10.7. Przy wypakowywaniu mięsa, innych produktów uboju i produktów mięsnych z chłodni specjalista państwowej instytucji medycyny weterynaryjnej przeprowadza  powtórną kontrolę wybiórczą, kontrolę środków transportu, sporządza i wydaje odpowiednie  dokumenty weterynaryjne o ustalonej formie. Środki transportowe powinny odpowiadać ustalonym wymogom sanitarno- higienicznym.

17. Porządek państwowej kontroli weterynaryjno- sanitarnej i ekspertyzy weterynaryjno- sanitarnej mięsa wyrobów mięsnych na rynkach

17.1. Państwową kontrolę weterynaryjno- sanitarną i ekspertyzę weterynaryjno- sanitarną mięsa i wyrobów mięsnych na rynkach wykonują specjaliści państwowych laboratoriów ekspertyzy weterynaryjno- sanitarnej ( dalej – PLEWS) lub innych instytucji medycyny weterynaryjnej.

 17.2.  Państwowa kontrola weterynaryjno- sanitarna na rynkach zawiera:

 Przegląd  środków transportu, na których dokonuje się przewóz mięsa, wyrobów mięsnych  i tym podobnych:

   Sprawdzenie obecności odpowiednich dokumentów weterynaryjnych i innych przewodnich dokumentów, prawidłowości ich sporządzenia;

 Pobranie próbek wyrobów do przeprowadzenia ekspertyzy sanitarno- weterynaryjnej;

 Przeprowadzenie ekspertyzy sanitarno- weterynaryjnej mięsa i wyrobów mięsnych odpowiednio do niniejszych Przepisów, a w razie konieczności i do innych aktów normatywno- prawnych;

 Przesłania próbek wyrobów do państwowego laboratorium medycyny weterynaryjnej w razie wątpliwości co do ich jakości i bezpieczeństwa ( z warunkiem izolacji do czasu otrzymania wyników badania);

 Przeprowadzenia oznakowania mięsa i wyrobów mięsnych;

 Wydanie dokumentu ( wniosku ekspertów o prawie do sprzedaży wyrobów) zgodnie z wynikami ekspertyzy weterynaryjno- sanitarnej o możliwości realizacji na rynku lub wykorzystaniu wyrobów do celów spożywczych po ich unieszkodliwieniu;

 Kontrola unieszkodliwiania i utylizacji wyrobów i skonfiskowanych produktów, uznanych na podstawie wyników ekspertyzy weterynaryjno- sanitarnej za nieprzydatne do celów spożywczych;

 Kontrola stanu sanitarnego miejsc handlu, tary, inwentarza, pomieszczeń magazynowych i gospodarczych, chłodni ( w tym tych, które są dzierżawione), także posiadania  odzieży sanitarnej i specjalnej (kitel, czapka lub chustka, narękawniki, fartuch) i osobistej książeczki zdrowia;

 Kontrola przeprowadzania dezynfekcji, deratyzacji i dezynsekcji;

 Sporządzanie odpowiednich aktów i rozporządzeń;

Zabranianie realizacji wyrobów, które nie przeszły ekspertyzy weterynaryjno- sanitarnej lub nie odpowiadają wymogom sanitarno- weterynaryjnym

 Udzielanie mandatów za naruszenie wymogów weterynaryjno- sanitarnych.

17.2.1. Państwowa kontrola weterynaryjno- sanitarna na rynkach hurtowych, jarmarkach, wystawach spożywczych przeprowadzana jest przez inspektorów państwowej służby medycyny weterynaryjnej drogą:

 sprawdzania prawidłowości dokumentów przewodnich (zaświadczenie lub świadectwo weterynaryjne, poświadczenie jakości i tym podobne), obecności weterynaryjnych i towaroznawczych oznakowań na tuszy (półtuszy), które potwierdzają pochodzenie, jakość i bezpieczeństwo wyrobów, które zostały dostarczone; kontroli tary, opakowań, warunków i terminów realizacji oraz oznakowania;

   kontroli nad przestrzeganiem wymogów weterynaryjno-sanitarnych przy handlu produkcją pochodzenia zwierzęcego;

 wyłączenia  z realizacji wyrobów uznanych za nieprzydatne do celów spożywczych;

 udzielanie mandatów za naruszenie wymogów sanitarno-weterynaryjnych i tym podobne.

17.3. Ekspertyza weterynaryjno- sanitarna mięsa i wyrobów mięsnych

17.3.1. Ekspertyzę weterynaryjno-sanitarną mięsa i wyrobów mięsnych przeprowadzają specjaliści państwowej instytucji medycyny weterynaryjnej, którzy przeszli specjalne przeszkolenie z zakresu ekspertyzy weterynaryjno-sanitarnej i opinię w ustalonym porządku. 

 17.3.2. Do realizacji na rynkach dopuszcza się mięso i wyroby mięsne tylko od zdrowych zwierząt i ptaków. Handel na rynku mięsem oraz innymi produktami jest dozwolony tylko w specjalnie wyznaczonych miejscach.

 17.3.3. Mięso i wyroby mięsne, które dostarczane są na sprzedaż na terytorium rynku, podlegają obowiązkowej ekspertyzie weterynaryjno-sanitarnej w PLEWS. 

 17.4. Ekspertyzie weterynaryjnej podlegają:

 Mięso (tusze, półtusze, ćwiartki, tuszki) wszystkich gatunków zwierząt rzeźnych i ptactwa, a także mięso dzikich zwierząt przemysłowych i dzikiego ptactwa w stanie zastygniętym, ochłodzonym, podmrożonym, zamrożonym albo zasolonym;

Organy wewnętrzne (płuca, serce, wątroba, śledziona, nerki) mięśnie przepony, wymiona, żołądki i inne produkty uboju (głowy, uszy, nogi, ogony) dostarczone razem z tuszą. Subprodukty produkcji nieprzemysłowej, dostarczone bez tuszy, pojedyncze kawałki mięsa do sprzedaży na rynku nie są dopuszczane, ale podlegają one przeglądowi, a z konieczności- badaniu laboratoryjnemu; 

 Tłuszcze zwierząt gospodarskich (słonina i inne) w jakiejkolwiek formie przy obecności odpowiednich dokumentów weterynaryjnych, wydanych poza miejscem przygotowania wyrobów. W weterynaryjnych dokumentach powinno być wskazane, że wyroby otrzymano z uboju zdrowych zwierząt.

 Tłuszcze dzikich zwierząt (borsuków, świstaków) podlegają ekspertyzie weterynaryjno-sanitarnej i są dopuszczane do realizacji tylko w formie roztopionej przy warunku ich dobrej jakości i nie później niż 6 miesięcy od dnia ich otrzymania. Gatunkowa przynależność tłuszczu wyznaczana jest na podstawie wskaźników organoleptycznych i fizyko-chemicznych zgodnie z załącznikiem 9.

 17.5. Ekspertyzie weterynaryjno-sanitarnej na rynku podlegają tusze, półtusze, ćwiartki z odbiciem weterynaryjnych oznakowań (albo bez nich), z obecnością wewnętrznych organów miąższowych (śledziona, wątroba, płuca, serce, nerki), a wieprzowina, konina, wołowina i baranina obowiązkowo z obecnością głowy,

 Przy braku głowy albo organów wewnętrznych tuszę umieszcza się w osobnej komorze do przechowania tymczasowego, przeprowadza się pobieranie próbek i wysyła się je do państwowego laboratorium medycyny weterynaryjnej na badania mikrobiologiczne. W razie dostarczania mięsa i innych produktów uboju od dwóch lub więcej zwierząt tusze, półtusze, ćwiartki, organy wewnętrzne i inne produkty uboju powinny być ponumerowane. Przy braku oznakowania mięso, głowy i inne organy podlegają badaniu mikrobiologicznemu.

 17.6. Mięsa i innych produktów uboju w tym subproduktów, tłuszczy i tym podobne, przy podejrzeniu co do ich jakości i bezpieczeństwa, a także otrzymane od chorych i podejrzanych o zachorowalność zwierząt do sprzedaży na rynku nie dopuszcza się.

 17.7. Mięso i inne produkty uboju, dostarczone przez prywatne osoby albo sprzedawców jakichkolwiek przedsiębiorstw i oznakowane poza rynkiem (w gospodarstwie, w rejonie medycyny weterynaryjnej i tym podobnych) a także importowane z innych krajów podlegają powtórnej ekspertyzie weterynaryjno-sanitarnej. Przy czym właściciel mięsa składa weterynaryjne i inne przewodnie dokumenty.

 17.8. Mięso i produkty mięsne przetwórstwa przemysłowego, które przeszły ekspertyzę weterynaryjno-sanitarną w przedsiębiorstwach rzeźnych i przetwórstwa mięsnego i mają odbitki weterynaryjnych i towaroznawczych oznakowań, odpowiednie weterynaryjne dokumenty podlegają kontroli (przeglądowi) weterynaryjno-sanitarnej, ocenie organoleptycznej a przy konieczności badaniu laboratoryjnemu.

 17.9. Tuszki ptactwa domowego i ptactwa dzikiego dopuszczane są do przeglądu tylko w całości i wypatroszone. Organy wewnętrzne oprócz jelit, powinny być dostarczone razem z tuszką.

 17.10.Produkty uboju zwierząt produkcji przemysłowej, w tym importowane, które zostały dostarczone na rynek (ścięgna, szyjki, skrzydła i inne) które mają odpowiednie dokumenty weterynaryjne, a importowane – wniosek państwowej ekspertyzy sanitarno- higienicznej, podlegają kontroli (przeglądowi) weterynaryjno- sanitarnej, ocenie organoleptycznej , a przy podejrzeniu co do ich jakości i bezpieczeństwa- także badaniu laboratoryjnemu w państwowych laboratoriach medycyny weterynaryjnej.

 17.11. Przy dostarczeniu na rynek tuszek królików z domowego uboju, nutrii i zajęcy wraz z organami wewnętrznymi, oprócz jelit, na jednej z tylnych łapek, poniżej stawu skokowego powinna być pozostawiona skórka szerokości nie mniej niż 3 cm.

   17.12. Gotowe wyroby mięsne i mięsne półprodukty produkcji przemysłowej (kiełbasy, parówki, serdelki, wędzonki,   boczek i tym podobne), w tym w stanie rozdrobnionym i paczkowanym, dopuszcza się do sprzedaży na rynku w tarze i w opakowaniach, które odpowiadają wymogom obowiązującej dokumentacji normatywnej, w odniesieniu sanitarnym (świadectwo weterynaryjne, zaświadczenie weterynaryjne i tym podobne), poświadczenie jakości. Jeśli są takie zapoznaje się z nimi oraz z wnioskiem państwowej ekspertyzy sanitarno- higienicznej oraz certyfikatem zgodności. Wszystkie wyżej wspomniane produkty mięsne podlegają kontroli weterynaryjno- sanitarnej ( przeglądowi, ocenie organoleptycznej), a przy podejrzeniu co do ich jakości oraz bezpieczeństwa- badaniu laboratoryjnemu.

    17.13.Mięso w tuszach, półtuszach, ćwiartkach lub inne produkty uboju, nie sprzedane w ciągu dnia które są przechowywane poza chłodnią rynku, na następny dzień poddawane są ponownej ekspertyzie weterynaryjno- sanitarnej.

 Kawałki mięsa, które nie były sprzedane, przechowuje się w chłodni rynku, a jeśli były przechowywane poza granicami rynku, nie są dopuszczane do sprzedaży.

 17.14. Mięso i produkty mięsne dopuszcza się do sprzedaży odpowiednio do prawodawstwa Ukrainy i w ciągu terminów, wyznaczonych dla towarów spożywczych, które szybko psują się.

17.15.  Zabrania się realizacji na rynku mięsa, uprzednio rozrąbanego na kawałki, suszonego na wolnym powietrzu, suszonego, a także półproduktów i wyrobów z przetwórstwa domowego: mięsnego farszu, kotletów, bitek, wyrobów kiełbasianych, wędzonek, galaret, salcesonów i tym podobnych.

17.16. Nie dopuszcza się do sprzedaży na rynkach mięsa i subproduktów  zwierząt doświadczalnych i laboratoryjnych, zwierząt- producentów  i tych, które były wykorzystywane do kontroli preparatów biologicznych.

17.17.  Przy dostarczeniu do sprzedaży mięsa zwierząt nieparzystokopytnych w odpowiednich dokumentach weterynaryjnych powinny być zaznaczone wyniki maleinizacji przeprowadzonej nie wcześniej niż 3 doby do uboju. Przy braku tych wyników mięso i inne produkty uboju kieruje się do utylizacji lub niszczy się.

17.18. Ekspertyzę weterynaryjną i ocenę sanitarną tusz oraz organów przeprowadza się odpowiednio do rozdziałów  6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13 niniejszych Przepisów.  

Przed rozpoczęciem ekspertyzy sanitarno-weterynaryjnej tusz i organów wielkiego i drobnego bydła rogatego obserwuje się śledzionę, rozcina, bada pod mikroskopem wymaz-próbkę z niej, barwioną wg Grama, Rebigera lub Olta dla wykazania czynnika wywołującego wąglik.

 Ekspertyzę weterynaryjno- sanitarną mięsa na rynkach przeprowadza się z obowiązkowym rozcięciem wszystkich dostępnych (przedłopatkowy, fałdy kolanowej, podkolanowej, powierzchniowej pachowej, zewnętrznej kłębowej, podszczękowej, około usznej,  około przełykowej) węzłów chłonnych oraz głowy, węzłów limfatycznych i  miazgi organów wewnętrznych, a także z rozcięciem mięśni żujących ( przy konieczności- szyjnych, piersiowych, grzbietowych, poprzecznych, anconeusów  i grupy miednicowo-udowej)mięśni. Według zaleceń rozcina i bada się inne węzły chłonne (kłębowe, poprzeczne, kulszowe).

   Przy dostawie słoniny i solonego boczku w kawałkach w dokumentach weterynaryjnych powinno być wskazane, że  produkty otrzymano z uboju dzikich zwierząt.

 Przy przeprowadzaniu ekspertyzy weterynaryjno-sanitarnej słoniny bada się rosół (klarowność, zapach, obecność piany, ph) i osobno słoninę ( smak, kolor, zapach, oślizgłość, pleśń, mikroskopia, badanie na włośnicę).

 17.19. Pobranie próbek do ekspertyzy weterynaryjno-sanitarnej i badań laboratoryjnych przeprowadza się zgodnie z aktami normatywno- prawnymi.

 17.20. Mięso, subprodukty i słonina, które przeszły ekspertyzę weterynaryjno- sanitarną i zostały uznane za przydatne do spożycia, oznakowuje się odpowiednio do obowiązującej Instrukcji.

17. 21. Mięso i wyroby mięsne z zakończonym terminem realizacji oraz z wątpliwą świeżością nie są dopuszczane do sprzedaży na rynku.

 Ich uzdatnienie przeprowadzane jest w przedsiębiorstwach ubojnych i przetwórstwa mięsnego oraz w innych wyznaczonych miejscach po uzgodnieniu z państwową instytucją medycyny weterynaryjnej.

 Dopuszcza się zwrot do właściciela gotowych produktów mięsnych lub mięsa po uzdatnieniu termicznym bez prawa realizacji, o czym sporządza się odpowiedni akt.

 17.23. Mięso lub wyroby mięsne, uznane za nieprzydatne do spożycia podlegają utylizacji bądź zniszczeniu.

 Utylizację lub zniszczenie wybrakowanego na rynku mięsa i wyrobów mięsnych przeprowadza administracja rynku z zachowaniem wymogów weterynaryjno-sanitarnych pod kontrolą specjalistów państwowej instytucji medycyny weterynaryjnej, o czym sporządza się odpowiedni akt.

 17.24. Wyniki ekspertyzy weterynaryjno- sanitarnej mięsa i wyrobów mięsnych na rynku są rejestrowane w dziennikach o ustalonych wzorach. Świadectwa weterynaryjne i zaświadczenia rejestruje się i przechowuje wraz z dziennikiem przez okres trzech lat.

18. Porządek uzdatniania mięsa i wyrobów mięsnych

18.1. Uzdatnianiu  podlega mięso i wyroby mięsne, które nie mogą  zgodnie z niniejszymi Przepisami być dopuszczone do spożycia bez uprzedniej obróbki.

 Mięso i wyroby mięsne, uznane za takie, które są przydatne do spożycia tylko po ich uzdatnieniu, zabrania się zwracać właścicielowi w stanie nie uzdatnionym. 

 18.2. Mięso i wyroby mięsne odkaża się przez obgotowywanie przy temperaturze nie niższej niż 100 C, w kawałkach nie większych niż 2 kg, o grubości  do 8 cm w odkrytych kotłach przez trzy godziny, w  autoklawach przy  maksymalnym ciśnieniu pary 0,5 MPa- w ciągu 2,5 godz. Mięso uważane jest za uzdatnione, jeśli w środku kawałka temperatura osiągnęła nie mniej niż 80 C; kolor wieprzowiny na rozcięciu staje się biało- szarym, a mięso innych gatunków zwierząt szarym, bez oznak odcienia krwistego; sok ściekający z powierzchni rozcięcia kawałka gotowanego mięsa jest przeźroczysty.

 Po obgotowywaniu mięso zezwala się wykorzystywać do produkcji gotowanych i pasztetowych kiełbas.

 W przedsiębiorstwach, które są wyposażone w elektryczne i gazowe piece lub mają cechy do produkcji konserw, mięso, które podlega  uzdatnieniu przez obgotowywanie, zezwala się kierować do produkcji pieczeni mięsnych lub konserw.

18.3. Tłuszcz wewnętrzny i słoninę przetapia się. W procesie wytapiania temperatura tłuszczu powinna być doprowadzona do 100 C, przy tej temperaturze przetrzymuje się je 20 min.

 18.4. Przy wągrzycy mięso odkaża się przez zamrażanie, solenie (oprócz  bekonu) lub obgotowywanie, jak zaznaczono w punktach 18.2; 18.4.1; 18.4.2 niniejszych Przepisów.

18.4.1. Uzdatnianie zimnem przeprowadza się przy takich warunkach:

- mięso świń zamraża się drogą doprowadzenia temperatury w masie mięśni nie wyżej niż minus 10 C z kolejnym przetrzymywaniem przy temperaturze w komorze nie wyższej niż minus 12 C w ciągu 10 dób lub doprowadzeniem temperatury w masie mięśni do nie wyżej niż minus 12 C w ciągu czterech dób. Temperaturę mierzy się w masie mięśni miedniczno- udowych na głębokości 7-10 cm;

- mięso wielkiego bydła rogatego zamraża się drogą doprowadzenia temperatury nie wyżej niż minus 12 C bez kolejnego przetrzymywania lub doprowadzenia temperatury w masie mięśni nie wyżej niż minus 6C z kolejnym przetrzymywaniem w komorach  przy temperaturze nie wyższej niż 9 C nie krócej niż 24 godziny.

Uzdatnione  przez zamrażanie mięso przy przestrzeganiu odpowiednich warunków może być skierowane do przetwórstwa na mielone wyroby kiełbasiane, pasztetowe lub mielone konserwy.

 18.4.2. Do uzdatniania  mięsa przez solenie rozrąbuje się go na kawałki o masie nie większej niż 2,5 kg, naciera i zasypuje chlorkiem sodu (solą kuchenną) w stosunku 10% soli odpowiednio do masy ciała, następnie zalewa się roztworem chlorku sodu o skoncentrowaniu nie mniej niż 24% i przetrzymuje 20 dób.

18.5. Przetwórstwo mięsa na kiełbasy gotowane, pieczenie mięsne i konserwy w wypadkach, zaznaczonych w rozdziałach 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13 і 14 niniejszych Przepisów, dozwala się w przedsiębiorstwach, które posiadają cechy do produkcji kiełbas i konserw, przy przestrzeganiu odpowiednich warunków. Wytwarzanie ich przeprowadza się odpowiednio do wymogów weterynaryjno-sanitarnych pod kontrolą specjalistów państwowej instytucji medycyny weterynaryjnej.

   18.5.1. Kiełbasy gotuje się w temperaturze 88-90 C do osiągnięcia temperatury w środku  batonu nie niższej niż 75 C.

 18.5.2. Przy przetwórstwie mięsa na pieczenie mięsne masa tych ostatnich powinna być nie większa niż 2,5 kg. Zapiekanie pieczeni przeprowadza się w temperaturze nie niższej niż 120 C w przeciągu 2-2,5 godzin. Temperatura w środku wyrobu do końca procesu zapiekania powinna być nie niższą niż 85 C.

 18.5.3. Przy produkcji gotowano- wędzonych boczków i   wędzonek gotuje się je w temperaturze 89-90 C; boczki- nie mniej niż 1 godz. 35 min i   wędzonek – 1 godz. 50 min.; w masie wyrobów temperatura powinna być doprowadzona do 80 C.

 18.5.4. Sterylizację konserw przeprowadza się przy przestrzeganiu warunków, wyznaczonych przez obowiązujące instrukcje techniczne.

18.5.5. Tuszki królików i nutrii  obgotowuje się przy temperaturze 100 C nie krócej niż 1 godzinę.  

18. 6. Porządek uzdatniania  tuszek ptactwa.  

18.6. 1. Duże tuszki rozrąbuje się na połowy lub ćwiartki o masie nie większej niż 2 kg i odkaża jedną ze wskazanych niżej metod.

18.6.1.1. Gotowanie przeprowadza się w przykrytych pokrywką kotłach we wrzącej wodzie (100 C) przy pełnym zanurzeniu tuszek i  przetrzymywaniu;

 40 min.- dla kurcząt, kacząt, gąsiąt, indycząt, gąsiąt cesarskich i przepiórek;

 60 -70 min- dla kur, kaczek, kaczek indyjskich i gęsi cesarskich   

 90 min.- dla gęsi i indyków.

 Pod koniec gotowania temperatura w masie mięśni piersiowych powinna być nie niższa niż 80 C.

 18.6.1.2. Przesmażanie w otwartych  blachach przeprowadza  się w drodze  zanurzenia w tłuszczu przy temperaturze 120 C i przetrzymywaniu:
 40 min- dla kurczat, kaczat, gęsiąt, indycząt, gąsiąt cesarskich i przepiórek;

 60 min – dla kur, kaczek, kaczek indyjskich і gąsiąt cesarskich;

90 min – dla gęsi i indyków.

 Pod koniec przesmażania temperatura w masie mięśni piersiowych tuszki powinna być nie niższa niż 90 C.

 18.6.1.3. Przesmażanie w  piekarniku przeprowadza się przy temperaturze 150-180 C i nie mniejszej:

 60 min – dla kurcząt, kacząt, gąsiąt, indycząt, przepiórek, kur ,kaczek,  kaczek indyjskich i gęsi cesarskich;

90 min. – dla gęsi i indyków. 

 Pod koniec przesmażania temperatura w masie mięśni piersiowych tuszki nie powinna być niższa niż 90 C.

 18.6.1.4. Przetwórstwo mięsa ptaków na gotowaną kiełbasę i konserwy

 Kiełbasy gotuje się  w temperaturze 88-90 C do osiągnięcia temperatury w środku  batonu nie niższej niż 75 C.

 Konserwy wytwarza się zgodnie z obowiązującymi instrukcjami technicznymi.

 18.7. Tuszki ptaków, królików i nutrii przy salmonelli i gruźlicy gotuje się w temperaturze 100 C w przeciągu 90 min.

 18.8. Odpady niespożywcze, otrzymane przy obróbce tusz, opuszczają przedsiębiorstwa tylko po obgotowywaniu w ciągu trzech godzin lub kieruje się do produkcji suchych pasz pochodzenia zwierzęcego.

 18.9 Po zakończeniu pracy związanej z uzdatnianiem mięsa i wyrobów mięsnych przeprowadza się obróbkę sanitarną pomieszczeń, wyposażenia, inwentarza i innych wspomagających materiałów zgodnie z obowiązującymi dokumentami normatywnymi.

19. Badania laboratoryjne mięsa i wyrobów mięsnych.
19.1. Badania laboratoryjne wyrobów pochodzenia zwierzęcego (mięsa, innych produktów uboju, wyrobów mięsnych) przeprowadza się w ustalonym porządku według metod zawartych w odpowiednich dokumentach normatywnych.

Do otrzymania wyników badań mikrobiologicznych, wyroby podlegają przechowywaniu w warunkach izolowanych przy temperaturze nie wyższej niż  C (schłodzone) lub od 10 do 18 C (zamrożone).

19.2. Badania mikrobiologiczne wyrobów uboju, otrzymanych z chorych i podejrzanych o zachorowalność zwierząt.

19.2.1. Badania mikrobiologiczne przeprowadza się we wszystkich wypadkach, przewidzianych w rozdziała 7, 8, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17 niniejszych Przepisów, a także przy: chorobach infekcyjnych układu żołądkowo – jelitowego, organów oddychania i innych gnilno – zapalnych procesach w organach i tkankach miąższowych; przy podejrzeniu, że mięso otrzymane zostało ze zwierząt chorych albo w stanie agonii; usunięciu jelit  z tuszy później niż w ciągu dwóch godzin po uboju zwierząt; występowaniu wątpliwości co do przydatności mięsa i produktów uboju po przeprowadzeniu badania weterynaryjno – sanitarnego.

19.2.2. W zależności od przewidywanej diagnozy do badań mikrobiologicznych kieruje się : część mięśni zginacza albo rozwieracza końcówek piersiowej i miednicznej, okrytych powięzią długości nie mniej niż 8 cm, lub kawałek innego mięśnia nie mniej niż 8x6x6 cm; węzły limfatyczne od dużego bydła rogatego – powierzchniowy szyjny lub pachowy i zewnętrzny kłębowy, a u świni- powierzchniowy szyjny grzbietowy ( przy braku zmian patologiczno- anatomicznych w części głowy i szyi) lub podłopatkowy (podskrzydłowy pierwszego żebra) i nadkolanowy; śledzionę, nerkę, część wątroby z wątrobowym węzłem limfatycznym ( bądź przy braku węzła limfatycznego- pęcherz żółciowy bez żółci); zmienione części tkanek. Przy pobraniu części wątroby, nerki, śledziony powierzchnię przecięć przypieka się do utworzenia strupa.

 Przy badaniu tusz (półtusz i ćwiartek) pobiera się próbkę mięśnia, węzły chłonne i rurową kostkę.

 Przy badaniu mięsa drobnych zwierząt ( króliki, nutrie, ptactwo) do laboratorium odsyła się całe tuszki ( nie mniej niż trzy tuszki z partii).

 Przy badaniu mięsa solonego, przechowywanego w beczkach, pobiera się próbki i obecne węzły chłonne z wierzchu, ze środka i z dna beczki, a także jeśli są- rurową kostkę i  rosół.

 19.2.3. Przy podejrzeniu o wściekliznę, oprócz fragmentów mięśni, węzłów limfatycznych i organów wewnętrznych, do laboratorium wysyła się kość rurową.

 Do badania mikrobiologicznego na listeriozę przesyła się mózgowie, część wątroby i nerkę.

 Przy podejrzeniu o wąglik, rozejmowy czyrak mnogi, złośliwy obrzęk do badania kieruje się węzeł chłonny porażonego organu, który zbiera limfę z miejsca lokalizacji podejrzanego  ogniska, obrzękłą tkankę,  wysięk, a z tusz świni, oprócz tego podszczękowy (dolnoszczękowy) węzeł chłonny. Przy podejrzeniu o wąglik do badania dodatkowo bierze się część śledziony.

 19.2.4. Wzięte do badania próbki wraz z przewodnimi dokumentami ( akt pobrania próbek, pismo przewodnie) kieruje się do państwowego laboratorium medycyny weterynaryjnej w opakowaniu nie przepuszczającym wilgoci, oplombowanym bądź opieczętowanym. W dokumencie przewodnim zaznacza się gatunek zwierzęcia lub produktu, ich przynależność (adres), jaki materiał jest kierowany i w jakiej ilości, przyczynę skierowania materiału do badania, jakie zmiany ujawniono w produkcie, przewidywana diagnoza i jakie badania należy przeprowadzić (mikrobiologiczne, biochemiczne i tym podobne).

 19.2.5 Przy wykryciu w wyniku badań laboratoryjnych czynników wywołujących choroby infekcyjne, przy których zwierzęta nie są dopuszczane do uboju (rozdział 4 niniejszych Przepisów), tuszę i inne produkty uboju, w tym skórę niszczy się. Wykonuje się wszelkie przedsięwzięcia , przewidziane w odpowiednich instrukcjach.

19.2. 6. Przy wykryciu w produktach uboju czynników wywołujących choroby infekcyjne zaznaczone w rozdziałach 7, 11, 12, 13, tuszę i organy wewnętrzne wykorzystuje się, jak zaznaczono w odpowiednich punktach niniejszych Przepisów.

19.2.7. Jeśli w tuszy lub organach wewnętrznych wykryto salmonellę lub listerię, organy wewnętrzne kieruje się do utylizacji, a mięso- do przegotowania lub przerobu na pieczenie bądź konserwy w porządku, zaznaczonym w rozdziale 18 niniejszych Przepisów.

 19.2.8. Jeśli w tkance mięśniowej, węzłach limfatycznych lub organach wewnętrznych wykryto bakterie grupy pałeczki jelitowej (colliformi), to tuszę i organy wewnętrzne kieruje się do przetwórstwa na gotowane lub gotowano-wędzone kiełbasiane wyroby w porządku, jak zaznaczono w rozdziale 18 niniejszych Przepisów. 

19.2.9. Przy wykryciu w głębokich warstwach mięśni lub w węzłach limfatycznych  chorobotwórcze bakterie grupy ziarenkowców, a także bakterii pałeczki jelitowej i odmieńca, ale przy dobrych wskaźnikach organoleptycznych mięso kieruje się do przegotowywania lub do przetwórstwa na pieczenie, jak zaznaczono  w rozdziale 18 niniejszych Przepisów.

  19.2.10. Przy wskaźnikach organoleptycznych, które świadczą o gnilnym psuciu mięsa, wyrobów mięsnych i innych produktów uboju, albo przy niewłaściwym zapachu, który nie znika przy próbie gotowania, kieruje się je do utylizacji lub niszczy.

19.2.11. Przy ustaleniu nieodpowiedniości gotowej produkcji co do wymogów dokumentacji normatywnej odnośnie wskaźników mikrobiologicznych, a także wykryciu w surowcu i półproduktach salmonell lub innych chorobotwórczych dla człowieka mikroorganizmów terminowo zawiadamia się o tym terytorialną instytucję państwowej służby sanitarno-epidemiologicznej.

 19.3. Badania organoleptyczne, mikroskopijne i biochemiczne świeżości mięsa

 Przy ustalaniu świeżości mięsa poddaje się go kompleksowemu badaniu, stosując metody, zaznaczone w załączniku 15 i przewidziane niniejszymi Przepisami oraz obowiązującymi dokumentami normatywnymi.

  19.31. Mięso uważa się za świeże jeśli:

 Wskaźniki organoleptyczne ( wygląd zewnętrzny, kolor, konsystencja, zapach), próba gotowaniem ( przeźroczystość, zapach bulionu i charakter tłuszczu na powierzchni) odpowiadają świeżemu mięsu;

 W wymazach- śladach nie ujawniono mikroflory albo w polu widzenia preparatu widać pojedyncze ziarenkowce i bakterie pałeczkopodobne ( do 10 ciał mikrobowych) i nie ma oznak destrukcji tkanki;

 Przy dodawaniu do bulionu 5%-wego roztworu siarczanu miedzi pozostaje on przeźroczystym; zawartość  nienasyconych   kwasów tłuszczowych stanowi do 4 mg azotanu  potasu  1 g próbki ( w mięsie królików – do 2,25 mg, a w mięsie ptactwa – do 4,5 mg); przy badaniu mięsa królików i ptactwa na amoniak i sole amonowe wyciąg nabiera koloru zielonkawo-żółtego, pozostaje przeźroczystym lub lekko mętnieje. Przy ustaleniu peroksydazy w mięsie ptactwa (oprócz wodopławnego i kurcząt) wyciąg nabiera  niebiesko-zielonego koloru, który w przeciągu 1-2 min przechodzi w  brunatno-brązowy.

19.3.2. Mięso uważa się za wątpliwej świeżości:

 przy widocznych nieznacznych zmianach organoleptycznych: powierzchnia jego jest zwilżona, trochę lepka, pociemniała, mięśnie na rozcięciu lekko lepkie i koloru ziemno- czerwonego, a w mięsie rozmrożonym z powierzchni rozcięcia ścieka mętny sok mięsny, zapach mięsa trochę kwaskowaty z odcieniem stęchłości; bulion przeźroczysty lub mętny z lekkim zapachem nieświeżego mięsa;

 w wymazach- śladach znajduje się średnio nie więcej niż 30 mikroorganizmów (przeważnie ziarenkowce), a także ślady destrukcji tkanek;

 przy dodawaniu do bulionu 5%-wego roztworu siarczanu miedzi spostrzega się zmętnienie bulionu, a w bulionie z zamrożonego mięsa- intensywne zmętnienie z utworzeniem płatków; zawartość nienasyconych kwasów tłuszczowych od 4 do 9 mg azotanu potasu w 1 g produktu ( w mięsie królików – od 2,25 do 9 mg, w mięsie ptactwa- od 4,5 do 9,0 mg); przy badaniu mięsa królików i ptactwa na amoniak i sole amonowe wyciąg nabiera intensywnie –żółtego koloru, spostrzega się znaczne zmętnienie, a w mięsie zamrożonym- wytrąca się osad.

 Mięso wątpliwej świeżości wykorzystuje się po odpowiedniej obróbce              ( czyszczenie, w tym z wykorzystaniem wody, z usunięciem i utylizacją zmienionych części) do produkcji pieczeni mięsnych, konserw lub obgotowuje się odpowiednio do rozdziału 18 niniejszych Przepisów.

19.3.3. Mięso uważa się za nieświeże, jeśli:

 jego powierzchnia pokryta jest śluzem lub pleśnią, mięśnie na rozcięciu są wilgotne, lepkie, czerwono- brązowego koloru,  a w mięsie rozmrożonym z powierzchni ścieka mętny sok mięsny; zapach mięsa zgniły, bulion mętny z wielką ilością  płatków i ostrym nieprzyjemnym zapachem;

  w polu widzenia wymazu- śladu  ujawnia  się 30 mikroorganizmów, spostrzega się znaczny rozpad (destrukcja) tkanek;

 w bulionie po dodawaniu roztworu siarczanu miedzi spostrzega się utworzenie żelopodobnego osadu, a w bulionie z rozmrożonego mięsa- obecność wielkich  płatków ; zawartość nienasyconych kwasów tłuszczowych stanowi więcej niż 9 mg azotanu potasu w 1 g produktu ( niezależnie od gatunku mięsa). Przy badaniu mięsa królików i ptactwa na amoniak i sole amonowe wyciąg nabiera żółtego lub ciemno-żółtego koloru, spostrzega się szybkie tworzenia dużych  płatków , które  tworzą osad. Przy wyznaczaniu peroksydazy w mięsie ptactwa       ( oprócz wodopławnego i kurcząt) wyciąg nie nabiera niebiesko- zielonego koloru lub pojawia się kolor brunatno- brązowy.

 Nieświeże mięso utylizuje się.

19.3.4. Przy rozbieżnościach w ocenie świeżości mięsa poddaje się go badaniu histologicznemu odpowiednio do wymogów dokumentów normatywnych.

19.4. Przy podejrzeniu, ze mięso jest nieświeże, otrzymane z chorych zwierząt lub zabitych w stanie agonii, oprócz badań organoleptycznych i mikroskopijnych, wykorzystuje się jako badania wspomagające badania biochemiczne                             ( wyznaczenie pH, reakcja na peroksydazę, próba hormonalna i z roztworem siarczanu miedzi) oraz mikrobiologiczne.

19.4.1. Mięso uważa się za otrzymane ze zdrowych zwierząt przy widocznych dobrych wskaźnikach organoleptycznych tuszy i braku chorobotwórczych mikroorganizmów. Organoleptyczne wskaźniki bulionu przy próbie gotowaniem        ( wygląd zewnętrzny, kolor, zapach, przeźroczystość, charakter tłuszczu na powierzchni) powinny odpowiadać świeżemu mięsu.

19.4.2. Mięso zwierząt chorych, a także zabitych w stanie agonii ma niedostateczne lub złe wykrwawienie, tkanka mięśniowa jest ciemno- czerwonego koloru, różowy, albo czerwony kolor tłuszczu, liliowo- różowe, albo sine zabarwienie węzłów limfatycznych, występowanie krwi w naczyniach, tkanka mięśniowa w miejscach nacięcia nie przesiąknięta krwią. Przy próbie gotowaniem, bulion mętny, z  płatkami, może mieć obcy, niewłaściwy dla mięsa zapach, przy badaniu mikrobiologicznym możliwe jest ujawnienie w mięsie mikroflory chorobotwórczej, a przy badaniach biochemicznych mięso daje negatywną reakcję na peroksydazę, pH powyżej 6,6, a mięso wielkiego bydła rogatego, oprócz tego,- pozytywną reakcję  formalinową. 

   Uwaga. Do wyznaczenia pH,  przeprowadzenia reakcji na peroksydazę, próby  formalinowej i  reakcji z siarczanem miedzi mięso powinno być poddane dojrzewaniu nie mniej niż 20-24 godzin ( dla mięsa dużego bydła rogatego- 36- 48 godzin) przy temperaturze 2-4 C.

19.5. Badania laboratoryjne mięsa, innych produktów uboju, otrzymanych ze zdrowych zwierząt i wytworzonych z nich wyrobów mięsnych przeprowadza się w państwowych laboratoriach medycyny weterynaryjnej.

 Okresowość, porządek poboru próbek, metody ich badania i porządek oceny produkcji według wyników badań wyłożone są w obowiązujących dokumentach normatywno- prawnych.

 Naczelnik Wydziału 

Zabezpieczenia Pracy Przeciwepizootycznej   Państwowego Departamentu Medycyny

 Weterynaryjnej 



О.О.Кuczeriawenko 

Załącznik 1

do p. 9.1 Przepisów

 przedubojowego weterynaryjnego

 przeglądu  zwierząt

 i ekspertyzy weterynaryjno- sanitarnej

 mięsa i produktów mięsnych

Wskaźniki temperatury ciała, pulsu i oddychania zdrowych zwierząt

------------------------------------------------------------------

|N z/pRodzaj zwierzęcia Temperatura   |Ilość na minutę           |

|     |                |ciała, stop. С|--------------------------|

|     |                |              |   puls       oddychanie  |

|-----+----------------+--------------+-------------+------------|

|  1   Wielkie bydło   | 37,5 - 39,5  |    50-80    |   10-30    |

|     | rogate         |              |             |            |

|-----+----------------+--------------+-------------+------------|

|  2  |Owce, kozy      | 38,0 - 40,0  |    70-80    |   15-30    |

|-----+----------------+--------------+-------------+------------|

|  3  |Коnie            | 37,5 - 38,5  |    24-42    |    8-16    |

|-----+----------------+--------------+-------------+------------|

|  4  |Świnie           | 38,0 - 40,0  |    60-90    |   15-20    |

|-----+----------------+--------------+-------------+------------|

|  5  |Osły, muły      | 37,5 - 38,5  |    24-40    |    8-17    |

|-----+----------------+--------------+-------------+------------|

|  6  |Bawoły, jaki    | 37,5 - 39,0  |    50-75    |   10-28    |

|-----+----------------+--------------+-------------+------------|

|  7  |Jelenie           | 37,5 - 38,5  |    36-48    |    8-16    |

|-----+----------------+--------------+-------------+------------|

|  8  |Wielbłądy        | 36,0 - 38,6  |    32-52    |    5-12    |

|-----+----------------+--------------+-------------+------------|

|  9  |Кróliki           | 38,5 - 39,5  |   120-140   |   50-60    |

|-----+----------------+--------------+-------------+------------|

| 10  Ptactwo           | 40,0 - 42,0  |   150-200   |   15-30    |

------------------------------------------------------------------

 Załącznik 2

do p. 9.1 Przepisów

  przedubojowego weterynaryjnego

 przeglądu  zwierząt

 i ekspertyzy weterynaryjno- sanitarnej

 mięsa i produktów mięsnych

Porządek i metody badania mięsa i produktów mięsnych na włośnicę

Кażda tusza wieprzowa, tuszki nutrii, tusze koni i dzikich zwierząt, które są podatne na włośnicę, powinny podlegać ekspertyzie weterynaryjno- sanitarnej z obowiązkowym przeprowadzeniem badania na włośnicę przy pomocy mikroskopu (włośnicoskopu) albo przetrawienia próbek mięśni w sztucznym soku żołądkowym. Przy badaniu próbek w przedsiębiorstwach rzeźnych i przetwórstwa mięsnego, a także tusz koni, priorytetową jest metoda przetrawiania mięśni w sztucznym soku żołądkowym.

 Do przeprowadzenia badania na włośnicę bierze się dwie próbki mięśni poprzecznie prążkowanych po 80 g każda z odnóg przepony w miejscu ich przejścia w ścięgna. Przy braku odnóg przepony u tusz świni próbki pobiera się z mięśniowej części żebrowej przepony, języka, mięśni krtani, przewodu pokarmowego, międzyżebrowych, szyjnych, żujących w takiej samej ilości.

 z tusz dzików- odnogi przepony; z tusz niedźwiedzi- odnogi przepony, części mięśni żujących i międzyżebrowych; z tusz innych wszystkożernych i mięsożernych- próbki goleniowych i innych mięsni; z tusz koni- mięśnie podstawy języka, przepony, mięśnie żujące, części międzyżebrowe i barkowo-łopatkowe.

 W razie badania tuszy podzielonej na części porąbane lub kawałki, próbki należy koniecznie pobierać z każdego obrębu (kawałka) osobno.

 Z każdej próbki mięśni wykonuje się po 24 ścinki wielkości owsianego ziarna    ( razem 48 ścinków). Ścinki rozkłada się na oczka dolnych płytek kompresorów i rozgniata pomiędzy płytkami tak, żeby można było przez nie czytać tekst w gazecie. Z tusz koni, a także z tusz innych zwierząt w niekorzystnych punktach wykonuje się 120 ścinków, które bada się w pięciu kompresoriach-  prasach ściskających.

 Ścinki bada się pod małym powiększeniem (8x10) przy pomocy odpowiednich przyrządów do badań mięsa na włośnicę.

Otorbione larwy włośnicy mają cytryno-podobny lub owalny kształt. Długość torebki-0,5- 0,7 mm, szerokość- 0,2- 0,3 mm. W środku torebki mieści się jedna, rzadziej dwie- trzy skręcone spiralnie larwy. 

  Przy   wapiennym przeistoczeniu torb nie można zobaczyć larw. W takim razie wyjmuje się preparaty    z   prasy ściskającej, kładzie do 5-15 %-wego roztworu kwasu solnego na 1-2 godziny, albo naczynia ze ścinkami stawia się do termostatu przy temperaturze 37+- C na 20-30 minut. Następnie dodaje się kroplę gliceryny albo kwas mlekowy. Otoczka torby rozjaśnia się i widać w niej larwy włośnicy.

  Przy badaniu sadła z warstw tkanki mięśniowej ( z każdego kawałka o masie 20 g) robi się 24 ścięcia, umieszcza w naczyniu Petriego z 0,5 cm3 roztworu (1 roztwór fuksyny w 5% roztworze wodorotlenku sodowego) na 5-8 minut. Następnie ścinki umieszcza się w prasie ściskającej, a następnie  obserwuje.
 Świńskie subprodukty (języki, głowy, nogi, ogony) przy braku potwierdzenia weterynaryjnego o ich pochodzeniu od tusz poddanych badaniu na obecność włośnicy, bada się w taki sposób: z 3% jednostek pakunkowych bierze się po 10-15 wycinków i z każdego robi się próbkę łączną  o masie nie mniejszej niż 80 g.

 Wieprzowinę importowaną ( w tuszach, półtuszach) bada się nie mniej niż 10% z partii mięsa. Próbki bierze się z pozostałości odnóg przepony lub mięśni międzyżebrowych. Masa próbki mięśni z tuszy, półtuszy powinna stanowić nie mniej niż 1 g, ogólna masa próbki do badania nie mniej niż 80 g.

  Wieprzowinę importowaną w blokach bada się w ilości nie mniejszej niż 1% z partii bloków mięsnych. Próbki pobiera się po 80 wycinków (1g każdy) z bloku, ogólna masa nie mniej niż 80 g.

 W razie potrzeby, próbki wędzonek, surowo-wędzonych kiełbas, solonej słoniny i tym podobnych pobiera się od 3% jednostek pakunkowych, z których składa się próbkę łączną, która ma być nie mniejsza niż 80 g. Próbki pobiera się z różnych miejsc ( z obu końców batonów i ze środka). Z takich produktów 24 ścinki o grubości nie więcej niż 1mm przed mikroskopowaniem zabarwia się w ciągu jednej minuty 0,1%-wym roztworem błękitu metylenowego. W razie potrzeby przed mikroskopią ścinki umieszcza się w 10% roztworze wodorotlenku potasu na 0,5- 1 godzinę

 Do przeprowadzenia jakościowego badania na włośnicę przestrzegania norm obciążenia specjalisty badającego włośnicę. Norma obciążenia wynosi 10-12 tusz na godzinę przy wykorzystaniu mikroskopu świetlnego.

Metody przetrawiania tkanki mięsnej w sztucznym soku żołądkowym

 Wyodrębnienie włosieni krętych metodą przetrawiania mięśni w sztucznym soku żołądkowym – najbardziej dokładna metoda diagnostyki włośnicy. Może ona być zastosowana przy badaniu półproduktów z wieprzowiny, a także, kiełbas, kotletów, szynki, słoniny, wędzonek i innych wyrobów. Przy tej metodzie badania nie ma potrzeby różnicowania larw włośnicy od podobnych   ( sarkocyst, wągrów).

   Przetrawianie każdej próbki przeprowadza się osobno lub grupami.

 Przy bieżącym uboju świń 50-ciu tusz świńskich pobiera się próbki mięśni odnóg przepony, z każdej z próbek bierze się po 1 gramie (razem 2 gramy z jednej tuszy) mięśni pozbawionych tłuszczu, powięzi krwi. Robi się mieszankę, którą umieszcza się w 2-litrowym naczyniu chemicznym z płaskim dnem. W warunkach dostawy do przedsiębiorstwa przetwórczego tusz świń, z każdej próbki mięśni pobiera się po 10 gram.

Z 10 tusz końskich, pobiera próbki mięśni odnóg przepony. Z każdej z próbek bierze się po 5 gramów (razem 10 gramów z jednej tuszy) mięśni pozbawionych tłuszczu, powięzi, krwi i również przygotowuje się mieszankę, którą umieszcza się w 2-litrowym naczyniu chemicznym z płaskim dnem. 

Do naczynia z mieszanką dodaje się 10 g standaryzowanej pepsyny, której aktywność wynosi 30000 U, dolewa się do tego dwa litry ciepłej (46-48 C), wody bieżącej, dodaje 16 ml chemicznie czystego 25% -wego kwasu solnego. Naczynie z zawartością wstawia się do magnetycznego mieszadła z podgrzewaczem. Przetrawianie przeprowadza się w temperaturze +44…+46 C w ciągu 30 minut. Otrzymany odwar, przez sito z diametrem oczek 200 – 300 mkm, które umieszczone są w lejku, filtruje się do kolby do lejka z miarką, który ma kranik w dolnej zwężonej części. Filtrat w kolbie odstaja się 30 minut, pobiera 40 ml osadu do menzurki i odstaja znów 10 minut, 30 ml cieczy nadosadowej ostrożnie zlewa się albo pobiera pipetą, resztę filtratu – 10 ml wylewa do naczynia bakteriologicznego i bada pod małym powiększeniem mikroskopu (8 x10)

Jeśli larwy włośnicy znaleziono w zbiorowej próbce, to dalej bada się próbki od 10 świń, pobierając próbki po 10 gramów od każdej tuszy itd., metodą wykluczenia, do wyznaczenia tuszy z inwazją włośnicy.

Jeśli larwy włośnicy znaleziono w zbiorowej próbce, pobranej od  koni, to dalej bada się próbki osobno z każdej tuszy. Próbki pobiera się po 100 gram, w celu wykrycia tuszy z inwazją.

 Przy braku wyżej wspomnianych warunków, stosuje się taki wariant metody przetrawiania mięśni w sztucznym soku żołądkowym.

Przy przeprowadzaniu doświadczenia wykorzystuje się sztuczny sok żołądkowy (SSŻ), który przygotowuje się według przepisu: woda bieżąca o temperaturze 41 – 42 C – 1000 cm3; skoncentrowany kwas solny (ciężar właściwy 1,2) – 10 cm3, standaryzowana wieprzowa pepsyna spożywcza, której aktywność stanowi 30000  jedn. , przy badaniu świeżego mięsa i wyrobów mięsnych – 2 gramy , przy badaniu solonego, wędzonego mięsa i wyrobów mięsnych,  szpiku - 10 gramów. Przy wykorzystaniu pepsyny medycznej, dozę zwiększa dwukrotnie. Sztuczny sok żołądkowy jest przydatny do użycia w ciągu 8 godzin od momentu przygotowania.

Próbkę rozdrabnia się w maszynce do mielenia mięsa o średnicy oczek sita 3-4  mm, przenosi do konicznej kolby odpowiedniej pojemności i zalewa SSŻ w stosunku 1:15. Kolbę umieszcza się w termostacie w temperaturze 41-42 C i przetrzymuje 5-7 godz, okresowo wstrząsając. Na 10 minut przed zakończeniem przetrawiania wstrząsanie wstrzymuje się. Po zakończeniu przetrawiania w osadzie pozostają  płatki brązowego, lub ciemno- brązowego koloru.

 Z kolby zlewa się ( delikatnie!) 2/3 płynu nadosadowego. Osad przepuszcza się przez nylonowe sitko ( kształtu półsferycznego z diametrem oczek 400 mkm), włożone w szklany lejek o średnicy 90-120 mm, połączony gumową rurką z probówką o pojemności 5 cm 3.

 Zlany osad odstaja się 15-20 min, następnie gumową rurkę zamyka się zaciskaczem i próbkę odłącza się. Zawartość probówki (osad) przenosi się częściami na szkło zegarowe i bada pod małym powiększeniem mikroskopu włośnicoskopu na obecność larw włośnicy.

 Do wyodrębnienia larw włośnicy można wykorzystywać metodę przetrawiania w aparatach typu AWT i innych, wpisanych do Rejestru państwowego i rekomendowanych przez Centralne państwowe laboratorium medycyny weterynaryjnej. Badania przeprowadza się odpowiednio do instrukcji co do wykorzystania danych przyrządów.

Diagnostyka dyferencyjna

Larwy włośnicy należy odróżniać  od sarkocyst , młodych wągrów  (wągier), które najczęściej spotyka się w mięsie i produktach mięsnych. Przy dyferencjacji zwraca się uwagę na morfologię czynnika powodującego chorobę i budowę otoczki.

 Sarkocysty w odróżnieniu od innych larw włośnicy nie mają otoczki łącznotkankowej, a są pokryte cienką , przeźroczystą błonką, która wrasta w środek woreczka i dlatego dzieli go na dwa oczka. Woreczki bywają różnego kształtu: sierpowate, okrągłe i wrzecionopodobne.

 Młode wągry w odróżnieniu od innych larw włośnicy rozmieszczone są nie wewnątrz włókna mięśni, a pomiędzy nimi. Oprócz tego, wągry najczęściej ujawnia się w mięśniach serca. Włosienie w sercu nie pasożytują.

 .

Załącznik 3

do p.. 9.1 Przepisów

przedubojowego badania   

 weterynaryjnego zwierząt і
ekspertyzy weterynaryjno- sanitarnej  

 mięsa i wyrobów mięsnych

Poszczególne normatywy higieniczne bezpieczeństwa mięsa

------------------------------------------------------------------

| Grupa mięsa і    |     Wskaźniki    |Dopuszczalne|    uwaga    |

|wyrobów mięsnych  |                  |poziomy,   |              |

|                  |                  |mg/kg, nie |              |

|                  |                     więcej   |              |

|------------------+------------------+-----------+--------------|

|        1         |        2         |     3     |      4       |

|------------------+------------------+-----------+--------------|

|Mięso i ptactwo   |Elementy          |           |              |

|swieże, schłodzone|                  |           |              |

|i zamrożone       |                  |           |              |

|                  |toksyczne:        |           |              |

|                  |ołów              |0,5        |              |

|                  |                  |0,6        | subprodukty   |

|                  |                  |1,0        | nerki         |

|                  |kadm              |0,05       |              |

|                  |                  |0,3        | subprodukty

|                  |                  |1,0        |  nerki      |

|                  |arsen  (szary)    |0,1        |              |

|                  |                  |1,0        |  subprodukty |

|                  |rtęć              |0,03       |              |

|                  |                  |0,1        | subprodukty   |

|                  |                  |0,2        |   nerki       |

|                   miedź              |5,0        |              |

|                  |cynk              |70,0       |              |

|                  | Mikotoksyny:      |           |              |

|                  |                  |           |              |

|                  | aflotoksyna В1     |0,005      |              |

|                  | Antybiotyki:      |           |   oprócz dzikich  |

|                  |                  |           |     zwierząt    |

|                  | grupa            |nie dopuszcz. |  wrażliwość  |

|                  |                  |           |   metod:   |

|                  | tetracyklinowa               | < 0,01 jm/g  |

|                  |gryzin             nie dopuszcz.  < 0,5 jm/g  |

|                  | cynkbacytracyna| nie dopuszcz | < 0,02 jm/g  |

|                  | lewimicetyna    | nie dopuszcz |  <0,01 jm/g  |

|                  |                  |           |              |

|                  | Preparaty       |           |              |

|                  | hormonalne:        |           |              |

|                    dietylstylbestrol| nie dopuszcz. |              |

|                  |tro trol         |           |              |

|                  |estradiol-17beta  |0,0005     |              |

|                  | testosteron      |0,015      |              |

|                  |                  |           |              |

|                  |Nitrozaminy:      |           |              |

|                  |suma NDМА і       |0,002      |              |

|                  |NDЕА              |           |              |

|                  |                  |           |              |

|                  | Pestycydy:        |             |                |

|                  | abat              |    1,0      |                |

|                  | aktellik           |   0,01     |mięso (ptactwo) |

|                  | aldrin            | nie dopuszcz| wątroba ptasia |

|                  | amidofos          |    0,3      | mięso,  wyroby |

|                  |                  |              |     mięsne.    |

|                  | atrazyn           |   0,02      |                |

|                  | afugan            | nie dopuszcz. |              |

|                  | aerol-2          | nie dopuszcz.. | kontrolować  |

|                  |                  |                |       DDWF i     |

|                  |                  |                | chlorofos   |

|                  | bazudin           | nie dopuszcz. | w mięsie ptaków |

|                  |                  |    0,7         |w mięsie (w    |

|                  |                  |                |przelicz. nа     |

|                  |                  |                |tłuszcz)          |

|                  | baiteks                  |        | prod.            |

|                  | heksaksloran       |    0,1    |                    |

|                  | heptachlor         | nie dopuszcz. |                |

|                  | hypodermin-       | nie dopuszcz. | kontrolować     |

|                  | chlorofos          |           |  |    

|                  | głak C            |    0,1    |    | kontrolować  

|                  |  |ciodrin

|                  |GHCG gama- izomer  |    0,1    |              |

|                  |2,4D- sól amonowa | nie dopuszcz. |              |

|                  |2,4-D- eter butylowy   | nie dopuszcz. |              |

|                  |               |           |              |

|                  |2,4-D дихлорфенок-| nie dopuszcz. |              |

|                  |си- kwas octowy  |           |              |

|                  |2,4-D- dichlorfenol | nie dopuszcz. |              |

|                  |2,4-D- krotylowy  | nie dopuszcz. |              |

|                  | eter             |           |              |

|                  |2,4-D-               nie dopuszcz. |              |

|                  | etery             |           |              |

|                  |2,4-DM            | nie dopuszcz. |              |

|                  |2,4-D- eter      | nie dopuszcz . |              |

|                  | oktylowy              |           |              |

|                  |2,4-D- eter- | nie dopuszcz. |              |

|                  |chloroktylowy           |              |

|                  |DDWF              | nie dopuszcz. |              |

|                  |DDT i jego         |    0,1    |              |

|                  | metabolity       |           |              |

|                  | walekson          |   0,02    |              |

|                  | dermatozol       |           | kontrolowwć  |

|                  |                  |           | ciodrin  |

|                  | dibrom            |    0,3    |              |

|                  | diuron            | nie dopuszcz. |              |

|                  | DNOK              | nie dopuszcz. |              |

|                  | dursban           |    0,1    |              |

|                  | karbofos           | nie dopuszcz. |              |

|                  | kambilen         |             kontrolować  |

|                  |                  |           |  2М-4 HC і   |

|                  |                  |           | MCPA          |

|                  | koral             |    0,1    | mięso         |

|                  |                  |           | wołowe,    |

|                  |                  |           | ptactwo         |

|                  |                  |    0,2    | mięso wieprzowe,|

|                  |                  |           | produkty mięsne |

|                  |krzemowy fluorek     |    0,4    | z uwzględnieniem |

|                  |  sodu           |           | poziomu. natur,|

|                  |                  |           | |kontrolować wg wskażn.

|                  | kreolin          |           | kontrolować z  GHCG             |

|                  | linuron           | nie dopuszcz. |              |

|                  | lontrel           |    0,3    | mięso i       |

|                  |                  |           | produkty mięsne |

|                  |metylomerkaptofos  | nie dopuszcz. |              |

|                  | metafos           | nie dopuszcz. |              |

|                  | neopinamin        | nie dopuszcz . |              |

|                  | dychloralmocz. | nie dopuszcz. |              |

|                  | nitrafen         | nie dopuszcz. |              |

|                   nitrofen          | nie dopuszcz. |              |

|                  | oksamat          | nie dopuszcz. |              |

|                  | pedyks           |           |  kontrolować |

|                  |                  |           | chlorofos |

|                  | petnachlorfenolat  | nie dopuszcz. |              |

|                  | sodowy            |           |              |

|                  | polichlorkampfen   | nie dopuszcz. |              |

|                  | polichlorpinen     | nie dopuszcz. |              |

|                  | propoksur         | nie dopuszcz. |              |

|                  | reglon           |   0,01    |              |

|                  | pestycydy zawiera-| nie dopuszcz. |              |

|                   ce rtęć         |           |              |

|                  | sewin             | nie dopuszcz. |              |

|                  | serocyn           |           |  | kontrolować

|                  |                  |           | cyneb    |

|                  | tiofos            | nie dopuszcz. |              |

|                  | tiram             | nie dopuszcz. |              |

|                  | trichlormetafos    |    0,3    | mięso i       |

|                  |                  |           | wyroby mięsne |

|                  | trichlormetafos-3  | nie dopuszcz. |              |

|                  | fozalon           | nie dopuszcz . |              |

|                  | chlorofos          | nie dopuszcz. |              |

|                  | polichom                   | kontrolować             |

|                 polikarbacyn|

|                  | ciodryn           |   0,05    |              |

|                  |cyram              nie dopuszcz. |              |

|                  | etafos            |   0,01    |              |

|                  | fenagon          | nie dopuszcz . | kontrolować  |

|                  |                  |           |zа 2,4-d      |

------------------------------------------------------------------

--------------------------------------------------------------------

|                    Wskaźniki mikrobiologiczne:                     |

|------------------------------------------------------------------|

|     Grupa produktów    |КМАFАnМ, | Masa produktu      | Uwagi      |

|                       |КОЕ/g,   |( g),  w którym |              |

|                       |nie więcej|  nie dopuszcza

       |              |                się

|                       |         |                 |              |

|                       |         |-----------------|              |

|                       |         | BGKP | mikroorganizmy |              |

|                       |         |( formy-| patogenne  |              |

|                       |         | colli)| w tym  |              |

|                       |         |      | salmonelle|              |

|-----------------------+---------+------+----------+--------------|

| Mięso świeże 

( wszystkie gatunki  |         |      |          |              |

| zwierząt rzeźnych):      |         |      |          |              |

|-----------------------+---------+------+----------+--------------|

|- świeże w kawałkach     |   10    | 0,1  |   25    | pobór próbek

    |                                       

|( półtusze, ćwiartki)  |         |      |          |z głębokich warstw 

|

|-----------------------+---------+------+----------+--------------|

|-  ochłodzone i         |  1х10^3 | 0,1  |   25     |     -"-      |

| przechłodzone mięso   |         |      |          |              |

| w kawałkach               |         |      |          |              |

|-----------------------+---------+------+----------+--------------|

| Mięso zamrożone

( wszystkie  |         |      |          |              |

 gatunki zwierząt

  rzeźnych): |         |      |          |              |

|-----------------------+---------+------+----------+--------------|

|-  mięso w kawałkach     |  1х10^4 | 0,01 |   25     |     -"-      |

|( półtusze,  ćwiartki)  |         |      |          |              |

|-----------------------+---------+------+----------+--------------|

|-  blok z żylastego  |  5х10^5 |0,001 |   25     |     -"-      |

| mięsa ( wołowina,      |         |      |          |              |

| wieprzowina,baranina)     |         |      |          |              |

|-----------------------+---------+------+----------+--------------|

|-  masa mięsna po      |  5х10^6 |0,0001|   25     |     -"-      |

| oczyszczeniu z kości       |         |      |          |              |

| zwierząt rzeźnych        |         |      |          |              |

|-----------------------+---------+------+----------+--------------|

|-  cięlęcina ,

   wieprzowina           |  5х10^5 |0,001 |   25     |     -"-      |

| w kawałku                |         |      |          |              |

|-----------------------+---------+------+----------+--------------|

| Subprodukty zwierząt   |    -    |  -   |   25     |              |

| rzeżnych  ochłodzone,     |         |      |          |              |

| zamrożone ( wątroba,   |         |      |          |              |

| nerki, język,  mózg,    |         |      |          |              |

| serce)                 |         |      |          |              |

|-----------------------+---------+------+----------+--------------|

| Tuszki i mięso ptactwa:   |         |      |          |              |

|-----------------------+---------+------+----------+--------------|

|-  ptactwo ochłodzone     |  1х10^5 |      |   25     |              |

|-----------------------+---------+------+----------+--------------|

| zamrożone ( kontrola z|         |      |          |              |

| mięśni tuszki)          |         |      |          |              |

|-----------------------+---------+------+----------+--------------|

|-  mięso ptactwa          |  2х10^5 |      |   25     |              |

| bezkostne kawałkowe   |         |      |          |              |

|mięso ptactwa kawałkowe  |         |      |          |              |

| i na kostkach,  w tym.     |         |      |          |              |

|udka              |         |      |          |              |

|-----------------------+---------+------+----------+--------------|

|-  mięso ptactwa          |  1х10^6 |      |   25     |              |

    zdjęte skóry           |         |      |          |              |

--------------------------------------------------------------------

___________ 

 gdzie znak "^" -  stopień 

 Uwaga . Wskaźniki bezpieczeństwa nie są zaznaczone w ty załączniku, reglamentowane są  obowiązującymi aktami normatywno- prawnymi.

 Załącznik 4

Do p. 9.7 Przepisów

przedubojowego badania   

 weterynaryjnego zwierząt і
ekspertyzy weterynaryjno- sanitarnej  

 mięsa i wyrobów mięsnych

Terminy uboju zwierząt, po obróbce poszczególnymi preparatami weterynaryjnymi

------------------------------------------------------------------

| Nazwa preparatu |      Sposób obróbki, doza,  |  Termin uboju  |

|                       |       koncentracja      | po obróbce w|

|                       |                        |      dniach      |

|-----------------------+------------------------+---------------|

|           1           |           2            |       3       |

|----------------------------------------------------------------|

|                       Іnsektо-аkarycydy                        |

|----------------------------------------------------------------|

|АКRODEKS-  preparat    obróbka pokrycia skórnego|      10       |

| w aerozolu na bazie    |                        |               |

| ciodrynu              |                        |               |

|-----------------------+------------------------+---------------|

| AWERSEKT  ANOMETRIN k.е.|    wprowadzenie podskórne   |     30 20     |

| pertmetryn              |  opryskiwanie powierzchni |               |

|                       |         skóry         |               |

|-----------------------+------------------------+---------------|

| BENZOFOSFAT k.е.       | opryskiwanie 0,2 %- ym |      40       |

|                       |          w.е.          |               |

|-----------------------+------------------------+---------------|

| BUTOKS k.е.            |  owce,  kąpanie 0,005%  |      20       |

| deltametryn          |          w.е.          |               |

|-----------------------+------------------------+---------------|

|HYPODERMIN-  CHLOROFOS   |    polewanie pleców     |      21       |

|11,6%  spirytusowo-olejowy|                        |               |

|roztw.  chlorosu          |                        |               |

|-----------------------+------------------------+---------------|

|DIBROM k.е.            | opryskiwanie 0,5% w.е. |       3       |

|-----------------------+------------------------+---------------|

|ІWОМЕК                 |   wprowadzenie podskórne    |      30       |

|                       |     1 ml/50-200        |               |

|-----------------------+------------------------+---------------|

| KREOCHIN k.е.  na bazie | owce,  kąpanie 0,005%  |      10       |

| cipermetrynu           |          w.е.          |               |

|-----------------------+------------------------+---------------|

| NEOCIDOL ( diazinon)    |   owce,  kąpanie 0,05%  |      20       |

|                       |          w.е.          |               |

|----------------------------------------------------------------|

|                           antybiotyki                          |

|----------------------------------------------------------------|

|PENICILINA і  preparaty  | wprowadzenie               |      14       |

| na jej bazie         | domięśniowe       |               |

|-----------------------+------------------------+---------------|

| Grupa  ТЕТRACYKLINY     |        wewnętrzne,       |       6       |

|                       |   domięśniowe    |               |

|-----------------------+------------------------+---------------|

|STREPTOMYCYNA          |         wprowadzenie                       |       7       |

|                       |        |  domięśniowe             |

|-----------------------+------------------------+---------------|

| LEWOMICETYNA            |         wprowadzenie       |       7       |

|                       |     domięśniowe   |               |

|-----------------------+------------------------+---------------|

| SULFANILAMIDY        |       wewnętrzne        |       5       |

|----------------------------------------------------------------|

|                          Nitrofurany                           |

|----------------------------------------------------------------|

| FURAZOLIDON,  FURAGIN,  |               |               |

| FURADONIN,  FURACYLIN   |           wewnętrzne             |               |

|----------------------------------------------------------------|

Kokcydiostatyki|

|----------------------------------------------------------------|

|ІRAMIN,  FARMAKOKCYD             |  wewnętrzne     3       |

|----------------------------------------------------------------|

|                        Antygelmintyki                         |

|----------------------------------------------------------------|

| HEKSYCHOL               |          wewnętrzne     |      30       |

|-----------------------+------------------------+---------------|

| NILWERM                |         wewnętrzne       |       3       |

|-----------------------+------------------------+---------------|

| FENASAL               |             wewnętrzne   |       3       |

|-----------------------+------------------------+---------------|

| PIPERAZYN              |            wewnętrzne    |       3       |

|-----------------------+------------------------+---------------|

| FENBENDAZOL ( panakur)  |             wewnętrzne   |      14       |

|-----------------------+------------------------+---------------|

| ALBENDAZOL             |            wewnętrzne   |      14       |

|-----------------------+------------------------+---------------|

| MEBENDAZOL             |           wewnętrzne     |      14       |

|-----------------------+------------------------+---------------|

| KLOZANTEL              |              wewnętrzne |      14       |

------------------------------------------------------------------

 Załącznik 5

 Do p. 10.3.7 Przepisów

przedubojowego badania   

 weterynaryjnego zwierząt і
ekspertyzy weterynaryjno- sanitarnej  

 mięsa i wyrobów mięsnych

Graniczno-dopuszczalne poziomy pierwiastków promieniotwórczych (137Cs і 90Sr) w mięsie i wyrobach mięsnych    ( Wymogi higieniczne do jakości i bezpieczeństwa surowców żywnościowych i wyrobów spożywczych. Przepisy i normy sanitarne.   СаnПіН 2.3.2.560-96)  dla krajów WNP, Bk/kg

------------------------------------------------------------------

| N  |    Rodzaj produktów   |  Rodzaj 

                            zanieczyszczaczy |   Dopuszczalne poziomy  |

|z/p |                   |                   |                   |

|----+-------------------+-------------------+-------------------|

| 1  |         2         |         3         |         4         |

|----+-------------------+-------------------+-------------------|

| 1  | Mięso zwierząt     |     cez-137      |      160          |

|    | rzeźnych bez kości, |    stront-90     |       50          |

|    | półprodukty,    |                   |                   |

|    | subprodukty        |                   |                   |

|----+-------------------+-------------------+-------------------|

| 2  | Jelenina bez kości |     cez-137      |      250          |

|    |                   |    stront-90     |       80          |

|----+-------------------+-------------------+-------------------|

| 3  | Mięso

         dzikich zwierząt |    cez-137      |      320          |

|    | bez kości         |    stront-90     |      100          |

|----+-------------------+-------------------+-------------------|

| 4  |Кości ( wszystkie  |     cez-137      |      160          |

|    |   rodzaje )               |   stront-90     |      200          |

|----+-------------------+-------------------+-------------------|

| 5  | Mięso rzeźnego,    |     cez-137      |      180          |

|    | przemysłowego і  |    stront-90     |       80          |

|    |dzikiego ptactwa,             |                   |                   |

|    | półfabrykaty,    |                   |                   |

|    | subprodukty       |                   |                   |

------------------------------------------------------------------

 Załacznik 6

Do p. 10.3.7 Przepisów

przedubojowego badania   

 weterynaryjnego zwierząt і
ekspertyzy weterynaryjno- sanitarnej  

 mięsa i wyrobów mięsnych

Państwowe normatywy higieniczne " Dopuszczalne poziomy zawartości pierwiastków promieniotwórczych 37Сs  i 90Sr  w produktach żywienia i wodzie pitnej    " ( PR-97)  w granicach Ukrainy, Bk/kg

------------------------------------------------------------------

|N z/p|   Nazwa produktu   |       137Сs       |       90Sr       |

|-----+-------------------+-------------------+------------------|

|  1  | Mięso i wyroby    |        200        |        20        |

|     | mięsne         |                   |                  |

------------------------------------------------------------------

 Uwaga. Przy posyłaniu produkcji na eksport korzysta się z normatyw kraju- importera.

 Załącznik 7

 Do p. 10.3.7 Przepisów

przedubojowego badania   

 weterynaryjnego zwierząt і
ekspertyzy weterynaryjno- sanitarnej  

 mięsa i wyrobów mięsnych

 Typy rozmieszczenia pierwiastków radioaktywnych w organizmie zwierząt  

------------------------------------------------------------------

|     Typ     |                 Nazwa pierwiastka radioaktywnego                |

|rozmieszczenia  |                                                   |

|------------+---------------------------------------------------|

| Równomierny |wodór, lit, sód, potas,rubid, cez,      |

|( dyfuzyjny)  ruten, chlor, brom і іn.                          |

|------------+---------------------------------------------------|

|  Szkieletowy  |beryl, wapń, stront bar, rad, cyrkon,|

|            |іtr, fluor і іn.                                  |

|------------+---------------------------------------------------|

| Wątrobowy |lantan, promet, cer, pluton,tor,  mangan|

|            |і ін.                                              |

|------------+---------------------------------------------------|

|  Nerkowy    | bizmut,  antymon,  arsen,  uran,  selen і іn.            |

|------------+---------------------------------------------------|

| Tarczycowy  | jod, astat,brom                                    |

|( zapalenie

Gruczołu 

tarczycy)|                                                   |

|            |                                                   |

------------------------------------------------------------------

 Załącznik 8

 Do p. 12.13 Przepisów

przedubojowego badania   

 weterynaryjnego zwierząt і
ekspertyzy weterynaryjno- sanitarnej  

 mięsa i wyrobów mięsnych

Wskaźniki świeżości mięsa poszczególnych rodzajów dzikich zwierząt przemysłowych

1. Mięso   sumaka:

Świeże  - czerwonego nawet ciemno czerwonego koloru,  powierzchnia podsychania sucha, mięśnie sprężyste, zapach specyficzny. Przy próbie gotowaniem bulion przeźroczysty zapach słaby, specyficzny.

Nieświeże - koloru ciemno – czerwonego z zielonkowatym odcieniem, powierzchnia wilgotna, lepka. Mięśnie miękkie, zapach zgniły. Przy próbie gotowaniem bulion mętny ze zgniłym zapachem.

2. Mięso dzikiego jelenia północnego:

Świeże  - czerwonego (ciemno-czerwonego) koloru, sprężyste. Zapach słaby specyficzny. Tłuszcz koloru białego, kruszy się. Przy próbie gotowaniem, bulion przeźroczysty z przyjemnym specyficznym zapachem;

Nieświeże - koloru ciemno – czerwonego z zielonkowatym odcieniem, powierzchnia wilgotna, lepka, mięsnie miękkie, zapach zgniły. Tłuszcz koloru brudno – szarego. Przy próbie gotowaniem bulion mętny, ze zgniłym zapachem i  płatkami.

3. Mięso dzika:

Świeże – koloru czerwonego albo ciemno – czerwonego, sprężyste specyficzny zapach, tłuszcz koloru białego, rozsmarowuje się. Przy próbie gotowaniem, bulion przeźroczysty ze specyficznym zapachem.

Nieświeże koloru ciemno czerwonego, powierzchnia wilgotna lepka, z widocznym procesem oślizgnięcia. Mięśnie miękkie zapach zgniły. Tłuszcz koloru szarego albo brudno – szarego ze zgorzkniałym zapachem. Przy próbie gotowaniem bulion z   płatkami szumu i zgniłym zapachem.

 4. Mięso jelenia plamistego:

Świeże – kolor ciemno – czerwony, mięśnie sprężyste, specyficzny zapach,   powierzchnia podsychania sucha, szczelna. Przy próbie gotowaniem bulion przeźroczysty ze specyficznym zapachem;

Nieświeże – kolor szaro – brunatny,  wilgotna, lepka  powierzchnia podsychania. Mięśnie miękkie zwiotczałe. Zapach ostro – kwaśny, zgorzkniały albo zgniły. Bulion przy próbie gotowaniem z   płatkami szumu i nieprzyjemnym zapachem.

5. Mięso jaka:

Świeże – kolor od ciemno – czerwonego do wiśniowego, mięśnie sprężyste, zapach specyficzny, powierzchnia podsychania sucha.

Tłuszcz koloru pomarańczowo-żółtego, o konsystencji mazistej, ze specyficznym zapachem. Przy próbie gotowaniem bulion przeźroczysty, ze specyficznym przyjemnym zapachem. Reakcja z 5% roztworem siarczanu miedzi w bulionie negatywna. Zawartość nienasyconych kwasów tłuszczowych – do 3 mg wodorotlenku potasu. W wymazach-śladach nieobecna flora bakteryjna lub w polu widzenia ujawniają się pojedyncze mikroorganizmy.

 Nieświeże- kolor od czerwono- brązowego do czarnego, konsystencja wiotka, zapach nieprzyjemny od ostro kwaśnego do zgniłego. Tłuszcz ciemno-gorąco –żółtego koloru. Reakcja z 5%-wym roztworem siarczanu miedzi w bulionie pozytywna (żel). Zawartość nienasyconych kwasów tłuszczowych- 8 mg i więcej. W wymazach- śladach ujawnia się 25 mikroorganizmów w polu widzenia.

 Załącznik 9

 Do p. 12.14.1 Przepisów

przedubojowego badania   

 weterynaryjnego zwierząt і
ekspertyzy weterynaryjno- sanitarnej  

 mięsa i wyrobów mięsnych

Wskaźniki organoleptyczne i fizyko-chemiczne tłuszczów rzeźnych i dzikich zwierząt

1. Dobro-jakościowy tłuszcz wołowy ma twardą konsystencję, jasno-żółty albo żółty kolor, specyficzny zapach, w formie roztopionej tłuszcz jest przeźroczysty. Temperatura topienia- od 42 do 45 C, zastygania od 27 do 35 C. Współczynnik refrakcji przy 40% C- od 1,4510 do 1,4583, ciężar właściwy- od 0,923 do 0,933,  liczba kwasowa – od 1,2 do 2,2,  liczba nadtlenkowa – nie więcej niż 0,06.

  2. Dobro-jakościowy tłuszcz barani- ma twardą konsystencję, jest białego albo blado-żółtego koloru, zapach i smak ma specyficzny, w formie roztopionej tłuszcz jest przeźroczysty, ciężar właściwy – od 0,932 do 0,961. Temperatura topienia- od 44 do 45 C, zastygania – od 32 do 40 C, współczynnik refrakcji przy 40 C- od 1,4566 do 1,4383. Liczba kwasowa- od 1,2 do 2,2, liczba nadtlenkowa- nie więcej niż 0,06.

 3. Dobro- jakościowy tłuszcz wieprzowy- konsystencja podobna do pasty, kolor biały lub z odcieniem żółtawym, zapach i smak specyficzny, w formie roztopionej tłuszcz przeźroczysty. Ciężar właściwy – od 0,931 do 0,938, temperatura topienia – od 30 do 40 C, zastygania- od 26 do 30 C. Współczynnik refrakcji przy 40 C dorównuje 1,4536, liczba kwasowa – od 1,2, do 2,2, liczba nadtlenowa- nie większy niż 0,06.

   4. Przy wątpliwej świeżości wołowiny, baraniny i wieprzowiny tłuszcze nabierają ciemno-szarego koloru, czasami z brązowym odcieniem, zapach stęchły, gorzkowaty lub stearyny, smak ostro gorzkawy, w formie roztopionej tłuszcz jest mętny. Powierzchnia tłuszczu wilgotna i lepka. Liczba kwasowa – powyżej 3,5, liczba nadtlenowa- od 0,07 do 0,1. Reakcje na obecność nadtlenków i aldehydów, a w tłuszczu wieprzowym z neutralnym czerwonym- pozytywne.

 Tłuszcze wątpliwej świeżości podlegają przetapianiu z kolejnym badaniem.

 5. Zepsute tłuszcze wołowe, baranie i wieprzowe mają kolor ciemno-szary, czasami z brązowawym odcieniem, wyrazisty stęchły lub zgorzkniały zapach. Powierzchnia tłuszczu jest lepka, w formie roztopionej tłuszcz jest mętny. Reakcja na obecność nadtlenków i aldehydów, a w tłuszczu wieprzowym z neutralnym czerwonym – pozytywna. Liczba kwasowa powyżej 5,0, liczba nadtlenkowa większa niż 0,1.

 Zepsute tłuszcze utylizuje się.

 6.  Dobry jakościowo tłuszcz borsuczy ma kolor jasno-żółty i specyficzny zapach. W formie roztopionej jest przeźroczysty. Temperatura topienia- od 21 do 25 C, zastygania od 8 do 10 C, współczynnik refrakcji przy 40 C- od 1,4562 do 1,4564, ciężar właściwy dorównuje 0,903, liczba kwasowa- nie większa niż 1,5, a liczba nadtlenkowa – nie większa niż 0,11, reakcja na aldehydy i nadtlenki negatywna.

 7. Dobry jakościowo tłuszcz  świstakowy jest koloru jasno-żółtego z charakterystycznym specyficznym zapachem, przeźroczysty, w temperaturze pokojowej rzadki. Temperatura topienia – od 13 do 16 C, temperatura  zastygania dorównuje 8 C,   współczynnik refrakcji przy 40 C- od 1,467 do 1,468, ciężar właściwy dorównuje 0,901, liczba kwasowa- nie większa niż 0,9, a liczba nadtlenkowa – nie większa niż 0,05, reakcja na aldehydy i nadtlenki negatywna.

8. Niedobre jakościowo tłuszcze borsuczy i świstakowy są mętne z wyraźnym zapachem gorzknienia. Liczba kwasowa dla tłuszczu borsukowego stanowi 0,12, dla bobkowego dorównuje 0,06, reakcja na obecność nadtlenków i aldehydów pozytywna, a w reakcji z neutralnym czerwonym, tłuszcz borsukowy daje żółto-brązowe, a bobkowy- brązowo- różowe zabarwienie. Liczba kwasowa tłuszczu borsukowego stanowi 1,6, a bobkowego- powyżej 1,0. Tłuszcz niedobry jakościowo utylizuje się.

 9. Dobrej jakości tłuszcz jaka jest intensywnie żółtego koloru, w formie roztopionej jest przeźroczysty, zapach i smak ma specyficzny, przyjemny. Temperatura topienia – od 44 do 45 C (wewnętrznego – od 53 do 54 c), wskaźnik refrakcji- od 1,4663 do 1,4679, liczba kwasowa- od 0,46 do 0,48, liczba jodowa – od 28 do 41.

10. Złej jakości tłuszcz jaka jest ciemno- szarego koloru, czasami z brązowym odcieniem lub jest  zielonkawy, zapach stęchły lub zgorzkniały ostro wyrażony, powierzchnia tłuszczu lepka; roztopiony- mętny, reakcja na nadtlenki i aldehydy pozytywna.  

 Załącznik 10

Do p. 15.1.3 Przepisów

przedubojowego badania   

 weterynaryjnego zwierząt і
ekspertyzy weterynaryjno- sanitarnej  

 mięsa i wyrobów mięsnych

Metody badania topionych tłuszczów ( zgodnie z obowiązującymi dokumentami normatywnymi)

1.  Wyznaczenie przeźroczystości i koloru

 W suchej probówki z bezbarwnego szkła umieszcza się tłuszcz, zanurza w wodnej kąpieli i wyznacza przezroczystość, później schładza się go do temperatury 15-20 C, wyznacza kolor i odcień w odbitym świetle dna.

 2. Wyznaczenie zapachu

 Tłuszcz rozmazuje się cienkim słojem  na płytce szklanej wyznacza się zapach przy temperaturze nie niższej niż 18-20 C.

 3. Wyznaczenie konsystencji tłuszczu

 Przeprowadza się w temperaturze pokojowej drogą  naciskania na tłuszcz szpatułką.

 4. Wyznaczenie współczynnika załamania

 Przeprowadza się przy pomocy uniwersalnego refraktometru przy temperaturze 40 C zgodnie z instrukcjami dołączonymi do przyrządu.

 5. Wyznaczenie nadtlenków

 W probówce umieszcza się około 5 g  roztopionego tłuszczu, następnie dodaje się kolejno 2-3 krople 5% roztworu wodnego świeżej krwi, 6-8 kropli 5%- wego roztworu spirytusowego smoły (żywicy) gwajakowej i 5 cm3 ciepłej wody.

 Probówką potrząsa się i wyznacza kolor zawartości. Przy obecności nadtlenków w tłuszczu mieszanina zabarwia się na intensywnie błękitny kolor.

 6. Wyznaczenie liczby nadtlenkowej

 Do kolby odważa się 1-2 g tłuszczu ( z dokładnością do 0,01 g), roztapia się w kąpieli wodnej, rozpuszcza w mieszaninie składającej się z 7,5 cm3 lodowego kwasu octowego i 5 cm3 chloroformu. Do otrzymanego roztworu dodaje się 1 cm3 świeżo przygotowanego nasączonego wodą roztworu jodku potasowego. Kolbę zakrywa się próbką i potrząsa 5 minut. Dodaje się 60 cm3 wody i 1 cm3 1% roztworu krochmalu, po czym roztwór nabiera niebieskiego koloru. Następnie przeprowadza się miareczkowanie 0,01 mol/ dm3 roztworem tiosiarczanu do zniknięcia niebieskiego zabarwienia.

 Do badania kontrolnego bierze się taką samą ilość odczynników, ale bez tłuszczu.

 Liczbę nadtlenkową oblicza się zgodnie z formułą

                        (a-b)*0.00127*100*K

                      X=-------------------,

                                m

gdzie а – ilość  0,01 mol/ dm3 tiosiarczanu, zużytego do miareczkowania roztworu z tłuszczem, cm3;

b -  to samo w badaniu kontrolnym;

0,00127 -  ilość jodu, która,  związuje 1 cm3 0,01 mol/ dm3 roztworu tiosiarczanu;   

m -  masa tłuszczu, g ;

K -  poprawka do miana.

7.  Reakcja z obojętnym czerwonym

Próbkę tłuszczu o masie około 1 g umieszcza się na szkiełko zegarowe i dodaje 1 cm3 0,1% -wego obojętnego czerwonego, po czym dokładnie miesza się. Farbę zlewa się i jednorazowo zmywa wodą, następnie wyznacza się kolor tłuszczu.

 Świeży tłuszcz ma kolor żółty albo żółto- brązowy, wątpliwej świeżości- brązowo- różowy, nieświeży- różowo- czerwony.

 Uwaga. Reakcja bardziej dostosowano do łatwo topliwych tłuszczów.

 8. Wyznaczenie aldehydów

Reakcja z floroglucynem w acetonie. W probówce umieszcza się 3-5 g tłuszczu, roztapia go, dodaje taką samą objętość roztworu floroglucynu w acetonie i 2-3 krople skoncentrowanego kwasu siarkowego. Probówką potrząsa się.

 Przy obecności aldehydów pojawia się czerwone zabarwienie.

 Reakcja z rezorcynami w benzolu. W probówce umieszcza się 3-5 g tłuszczu, roztapia się, dodaje taką samą objętość skoncentrowanego kwasu solnego i taką samą ilość nasyconego roztworu rezorcyny w benzolu.

 Przy występowaniu aldehydów pojawia się czerwono- fioletowe zabarwienie zawartości albo takiego koloru kółko na granicy płynu z tłuszczem.

 9. Wyznaczenie liczby kwasowej

 Do kolby albo menzurki odważa się 2g tłuszczu ( z dokładnością do 0,01g ), wstawia do wodnej kąpieli i dolewa 20 cm3 neutralizowanej mieszaniny spirytusu z eterem w stosunku 1:2. Do otrzymanego roztworu dodaje się 3-5 kropel 1% -wego roztworu spirytusowego fenoloftaleiny, po czym miareczkuje się go szybko 0,1 mol/dm3 hyrdoksydu potasu do pojawienia się różowego zabarwienia, który nie znika w ciągu minuty.

    Obliczenie przeprowadza się zgodnie z formułą

                             a*5,61*K

                         X=--------------,

                                m

Gdzie X -  liczba kwasowa;

а -  ilość cm3 0,1 mol/dm3 hydroksydu potasu, którą zużyto do miareczkowania;

 5,61 – ilość hydroksylu potasu, która mieści się w cm3 0,1 mol/ dm3 roztworu;

m -  masa tłuszczu, g;

К – poprawka do miareczkowania.

 Uwaga . Mieszaninę spirytusu z eterem uprzednio neutralizuje się, do niej dodaje się kilka kropli 1% roztworu  fenoloftaleiny i miareczkuje się 0,1, mol/dm3 hydroksydu potasu albo hydroksylu sodu do pojawienia się lekko różowego koloru.

10. Wyznaczenie domieszek tłuszczów różnych gatunków

 Do probówki nalewa się 3-4 cm3 badanego roztopionego tłuszczu i umieszcza się go w lodówce przy temperaturze 2-6 C na 3-4 minuty. W wyniku różnej temperatury zastygania odbywa się podział tłuszczów w zależności od przynależności gatunkowej.

 11. Wyznaczenie wilgotności

Probówkę osusza się w ciągu 30 minut przy temperaturze 103+- 2 C i wazy się ją. Wkłada 2-3 g tłuszczu, znów waży się i wysusza w temperaturze 103+-2 C do masy stałej. Pierwsze ważenie przeprowadza się po 1 godzinie, drugie – po 30 minutach.

 Dla tłuszczu, który jest przechowywany, ważenie przeprowadza się po 30 min i po 15 minutach .

 Obliczenia prowadzi się zgodnie z formułą

                            (m1-m2)*100

                         X=-------------,

                                m

Gdzie  Х -  cząstka  masowa wilgoci, %;

m -  masa badanego tłuszczu, g;

m1 – masa probówki z tłuszczem do wysuszania, g;

m2 -  masa probówki z tłuszczem po wysuszaniu, g.

 Załącznik 11

Do p. 16.3  Przepisów

przedubojowego badania   

 weterynaryjnego zwierząt і
ekspertyzy weterynaryjno- sanitarnej  

 mięsa i wyrobów mięsnych

 Warunki i terminy przechowywania surowców mięsnych

------------------------------------------------------------------

 Rodzaj mięsa           |     Wskazana     |  Graniczne terminy  |

|                         |   temperatura     |   przechowywania,    |

|                         | powietrza        | dób(mies.),nie dłużej

  |

|                         | w komorze C   |                   |

|----------------------------------------------------------------|

|                    1.  Ochłodzone  ( podwieszone)                    |

|----------------------------------------------------------------|

| Wołowina w półtuszach і   |        -1        |     16  dób        |

| ćwiartkach             |                  |                   |

| Cielęcina w półtuszach      |         0        |       12          |

| Wieprzowina w półtuszach       |        -1        |       12          |

|Baranina w tuszach |        -1        |       12          |

|----------------------------------------------------------------|

|                         2.  Podmrożone                         |

|----------------------------------------------------------------|

| Wszystkie rodzaje 

( w sztabach albo

podwieszone)            |   od -2 do -3   |        20         |

|                 |                  |                   |

|----------------------------------------------------------------|

|                         3.  Zamrożone                          |

|----------------------------------------------------------------|

| Wołowina w półtuszach      |       -12        |       8 міс       |

|i ćwiartkach              |       -18        |       12          |

|                         |       -20        |       14          |

|                         |       -25        |       18          |

|-------------------------+------------------+-------------------|

| Baranina w tuszach           |       -12        |        6          |

|                         |       -18        |       12          |

|                         |       -20        |       14          |

|                         |       -25        |       18          |

|-------------------------+------------------+-------------------|

| Wieprzowina w półtuszach       |       -12        |        3          |

|                         |       -18        |        6          |

|                         |       -20        |        7          |

|                         |       -25        |       12          |

|-------------------------+------------------+-------------------|

 Subprodukty              |       -12        |        3          |

|                         |       -18        |        6          |

|                         |       -20        |        7          |

|                         |       -25        |       12          |

------------------------------------------------------------------

 Załącznik 12

Do p. 16.3 Przepisów

przedubojowego badania   

 weterynaryjnego zwierząt і
ekspertyzy weterynaryjno- sanitarnej  

 mięsa i wyrobów mięsnych

Warunki terminy przechowywania zamrożonych bloków mięsnych i subproduktów

------------------------------------------------------------------

|     Bloki z    |   Wskazana    |  Graniczne terminy przechowywania,  |

|   zamrożonego   |  temperatura   |       mies., н nie więcej|

|     mięsa  і     |  powietrza,     |                               |

|  subproduktów   |   С      |                               |

|                 |              |-------------------------------|

|                 |              |     mięsa    |   subproduktów  |

|-----------------+--------------+--------------+----------------|

| Wołowiny       |     -12      |      8       |      4         |

|                 |     -18      |     12       |      6         |

|                 |     -20      |     14       |      7         |

|                 |     -25      |     18       |     10         |

|-----------------+--------------+--------------+----------------|

| Wieprzowiny          |     -18      |      5       |      4         |

|                 |     -18      |      6       |      5         |

|                 |     -20      |      8       |      5         |

|                 |     -25      |     12       |      6         |

|-----------------+--------------+--------------+----------------|

| Baraniny         |     -12      |      6       |      4         |

|                 |     -18      |     10       |      6         |

|                 |     -20      |     11       |      7         |

|                 |     -25      |     12       |      8         |

|-----------------+--------------+--------------+----------------|

| Słoniny kiełbasianej  |              |      6       |      -         |

| grzbietowej i     |              |     10       |      -         |

| bocznej,  mostków|              |      8       |      -         |

| wieprzowych         |              |     12       |      -         |

|-----------------+--------------+--------------+----------------|

| mięsa wołowych i |     -12      |      -       |      4         |

| wieprzowych głów,  |     -18      |      -       |      6         |

|ścinków mięsnych |     -20      |      -       |      7         |

| żylastych        |     -25      |      -       |      8         |

| wołowych,        |              |              |                |

| wieprzowych  і       |              |              |                |

| baranich,       |              |              |                |

| subproduktów,    |              |              |                |

|          |              |              |                |

|-----------------+--------------+--------------+----------------|

| Skóry wieprzowej, |     -12      |      -       |      1         |

| tkanki łącznej|     -18      |      -       |      1         |

|і  chrząstek od     |     -20      |      -       |      1         |

| żyłowania mięsa  |     -25      |      -       |      3         |

------------------------------------------------------------------

 Uwaga. Nie dopuszcza się do przechowywania  zamrożonych bloków w nie ochładzanych magazynach.

 Załącznik 13

 Do p. 16.3 Przepisów

przedubojowego badania   

 weterynaryjnego zwierząt і
ekspertyzy weterynaryjno- sanitarnej  

 mięsa i wyrobów mięsnych

Temperatura mięsa, słoniny i subproduktów oraz warunki ich transportowania

--------------------------------------------------------------------

|   Stan termiczny  | Temperatura  | Temperatura powietrza w pomieszceniu|

|  mięsa i produktów  |   produktu    |     bagażowym chłodniowego     |

|    mięsnych     |    przed      |         transportu,            |

|                  | załadunkiem,|         C           |

|                  | C |                                |

|                  |              |--------------------------------|

|                  |              |    przed|        w czasie      |

|                  |              |  załadowaniem | transportowania |

|------------------+--------------+---------------+----------------|

| Ostygnięto mięso     |powyżej 4 do 12  |     0...-1    |      0...-1    |

|(п podwieszone)        |              |               |                |

|------------------+--------------+---------------+----------------|

| ochłodzone mięso  |    0...-4    |     0...-1    |      0...-1    |

|( podwieszone)        |              |               |                |

|------------------+--------------+---------------+----------------|

| podmrożone mięso |   -2...-3    |    -1...-3    |     -1...-3    |

|( w sztabie)       |              |               |                |

|------------------+--------------+---------------+----------------|

| Zamrożone mięso, |   -8...-18   nie wyżej niż -8   | nie wyżej niż -12   |

| subprodukty,  bloki|              |               |                |

| z mięsa,          |              |               |                |

| subproduktów і    |              |               |                |

| słonina ( w sztabie)  |              |               |                |

--------------------------------------------------------------------

 Załącznik14

 Do p. 16.3 Przepisów

przedubojowego badania   

 weterynaryjnego zwierząt і
ekspertyzy weterynaryjno- sanitarnej  

 mięsa i wyrobów mięsnych

 Warunki i terminy przechowywania topionego tłuszczu

------------------------------------------------------------------

|     NAzwa   |       Termin przechowywania tłuszczu od momentu

topionego tłuszczu   |   jego wytworzenia,  mies.,  przy temp,      |

|                    |            C                   |

|                    |-------------------------------------------|

|                    |  od 0  do 6   od -5  do -8 |  od-12 і   |

|                    |              |             |    niżej     |

|--------------------+--------------+-------------+--------------|

| Wołowy,  barani,|      1       |      6      |      12      |

|wieprzowy  w skrzyniach,  |              |             |              |

| beczkach і  kartonowych  |              |             |              |

| nabijanych bębnach  |              |             |              |

|--------------------+--------------+-------------+--------------|

| Kostny,  koński |      1       |      6      |      6       |

| w skrzyniach,  

beczkach і  |              |             |              |

| kartonowych  |              |             |              |

| nabijanych bębnach           |              |             |              |

|--------------------+--------------+-------------+--------------|

| mieszany  w beczkach і  |      -       |      4      |      -       |

| kartonowych 

nabijanych  |              |             |              |

| bębnach           |              |             |              |

|--------------------+--------------+-------------+--------------|

|Wołowy,  barani,|              |             |              |

| wieprzowy            |              |             |              |

|--------------------+--------------+-------------+--------------|

|-  w metalowych 

Puszkach             |      18      |     24      |      24      |

|--------------------+--------------+-------------+--------------|

|-  w szklanych 

słoikach             |      18      |      -      |      -       |

|--------------------+--------------+-------------+--------------|

|-  w innej tarze

spożywczej   |      -       |      2      |      2       |

|  ( w paczkach,     |              |             |              |

| szklankach)           |              |             |              |

|--------------------+--------------+-------------+--------------|

| Tłuszcze z

przeciwutleniaczami              |              |             |              |

|       |              |             |              |

|--------------------+--------------+-------------+--------------|

|-  w skrzyniach,

beczkach і            |      12      |     24      |      24      |

| kartonowych bębnach|              |             |              |

|            |              |             |              |

|--------------------+--------------+-------------+--------------|

|-  w tarze spożywczej  |      -       |      3      |      6       |

|( w paczkach,  szklankach)|              |             |              |

------------------------------------------------------------------

 Załącznik 15

 Do p. 19.3  Przepisów

przedubojowego badania   

 weterynaryjnego zwierząt і
ekspertyzy weterynaryjno- sanitarnej  

 mięsa i wyrobów mięsnych

 Metody biochemicznych badań mięsa

1.  Reakcja z siarczanem miedzi

W stożkowatej kolbie umieszcza się 20 g farszu, dodaje się 60 cm3 wody destylowanej i dokładnie miesza. Kolbę przykrywa się szkłem i ogrzewa przez 10 min we wrzącej kąpieli wodnej. Następnie gorący bulion filtruje się przez szczelny słój waty o grubości 0,5 cm do probówki, umieszczonej w szklance z zimną wodą. Jeśli w filtracie pozostają płatki białka, filtruje się go znów przez papier filtracyjny.

 Po filtracji 2 cm3 przefiltrowanego bulionu wlewa się do probówki i dodaje do niego 3 krople 5%-wego roztworu siarczanu miedzi, wstrząsa się 2-3 razy i przetrzymuje 5 min.

 Bulion z nieświeżego mięsa charakteryzuje się tworzeniem płatków albo wypadaniem żelopodobnego skrzepu niebiesko- błękitnego albo zielonkowatego koloru.

 2. Wyznaczenie ilości nienasyconych kwasów tłuszczowych.

Analizę przeprowadza się na przyrządzie do opracowania parą wodną. Odważa się farsz o masie 25+_0,01 umieszcza się w okrągłodennej  kolbie. Tutaj dolewa się 150 cm3 2% roztworu kwasu siarkowego. Zawartość kolby miesza się i kolbę nakrywa próbką. Pod chłodnię podstawia się stożkowatą kolbę o pojemności 250 cm3, na której zaznacza się objętość 200 cm3 . Destylowaną wodę w płaskodennej kolbie doprowadza się do wrzenia i parą   wytrąca się nienasycone kwasy tłuszczowe dotąd, dopóki w kolbie nie zbierze się 200 cm3 destylatu.  Podczas procesu  kolbę z zawartością podgrzewa się. Miareczkowanie przeprowadza się 0,1 mol/ dm3 roztworu  hydroksylu potasu ( albo hydrodsydu sosu) w z indykatem ( fenoloftaleina) do pojawienia się malinowego zabarwienia, które nie znika:

    Równolegle w tych samych warunkach przeprowadza się kontrolną analizę w celu wyznaczenia strat ługu na miareczkowanie destylatu z odczynnikiem bez mięsa.

 Ilość nienasyconych kwasów tłuszczowych (X) wyraża się w miligramach hydroksylu potasu na 100 g mięsa i oblicz zgodnie z formułą

                          X=(V-V0)*K*5,61;

          (V-V0)*K*5,61*100

        X=------------------  ( dla mięsa królików i ptactwa),

                 m

gdzie V -  ilość 0,1 mol/dm3 roztworu hydroksylu potasu (albo hydroksylu sodu),zużyte do miareczkowania 200 cm3 destylatu z mięsa, cm3;

V0 – к ilość 0,1  mol/dm3 roztworu hydroksylu potasu (albo hydroksylu sodu), zużyte do miareczkowania 200 cm3 destylatu analizy kontrolnej, cm3; K-błąd do miareczkowania 0,1 mol/dm3 roztworu hydroksylu potasu (albo hydroksylu sodu);

 5,61 – ilość hydroksylu potasu, która mieści się w 1 cm3 0,1 mol/dm3 roztworu, mg;

m -  masa próbki, g.

Za wynik doświadczenia przyjmuje się średnie arytmetyczne dwóch równoległych doświadczeń. Obliczenia prowadzi się z błędem nie większym niż 0,01 mg hydroksylu potasu.

 Mięso uważa się za świeże, jeśli w nim zawartość nasyconych kwasów tłuszczowych stanowi do 4 mg hydroksylu potasu, wątpliwej świeżości- od 4 do 9 mg i za nieświeże- powyżej 9 mg.

 3. Reakcja z formaliną (reakcja formalinowa)

 Próbkę mięsa pozbawia się tłuszczu i tkanki łącznej. Odważa się 10 g, umieszcza się w moździerzu, dokładnie rozdrabnia nożycami i rozciera tłuczkiem, dodaje się 10 cm3 płynu fizjologicznego i 10 kropli 0,1 mol/dm3 roztworu hydroksydu potasu. Otrzymaną kaszkę przenosi się szklaną pałeczką do kolby i ogrzewa do wrzenia do osadzenia białek. Kolbę schładza się pod bieżącą wodą, po czym jej zawartość neutralizuje się poprzez dodawanie 5 kropli 5% rozczynu kwasu szczawianowego i przez papier filtracyjny filtruje się go do probówki. Jeśli wyciąg jest mętny, filtruje się go po raz kolejny i centryfuguje się.

 Do probówki nalewa się 2 cm3 wyciągu, przygotowanego, jak zaznaczono, i do niego dodaje się 1 cm3 neutralnej formaliny.

  Jeśli filtrat pozostaje przeźroczystym lub z lekka mętnieje,- mięso uważa się za otrzymane z uboju zdrowego zwierzęcia; jeśli filtrat zmienia się w zwarty skrzep lub tworzą się w nim płatki,- mięso uważa się za otrzymane ze zwierzęcia chorego lub zabitego w czasie agonii.

4.  Reakcja na peroksydazę ( próba benzydynowa)

W probówce umieszcza się 2 cm3 wyciągu przygotowanego z farszu mięsnego i wody destylowanej w stosunku 1:4, dodaje się 5 kropli 0,2%-wego spirytusowego roztworu benzydynu; zawartość probówki miesza się, po czym dodaje się 2 krople 1%- wego roztworu peroksydu wodoru.

 Mięso uważa się za świeże, jeśli wyciąg nabiera niebiesko- zielonego koloru, który przechodzi w ciągu 1-2 min w brunatno- brązowy ( reakcja pozytywna)

 Mięso uważa się za nieświeże, jeśli wyciąg nie ma specyficznego niebiesko- zielonego koloru albo od razu pojawia się brunatno-brązowy (reakcja negatywna)

5.  Wyznaczenie  рН  mięsa

 Wskaźnik рН mięsa wyznacza się potencjometrem (pH- metrem) w wyciągu wodnym, w stosunku 1:10. Mieszaninę odstaja się w ciągu 30 minut przy okresowym potrząsaniu i filtruje się przez filtr papierowy.

 

	


Uwaga tłumacza – w tekście zamiast sadło winno być szpik.
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