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ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU WSIV

z dnia 12 czerwca 2003 r.

w sprawie szczegotowych wymagan w zakresie jakosci handlowej tusz wieprzowych

Na podstawie art. 15 pkt 2, art. 33 ust. 2 oraz
art. 34 pkt 2 ustawy z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakosci
handlowej artykutéw rolno-spozywczych (Dz. U.
22001 r. Nr b5, poz. 44 i Nr 154, poz. 1802 oraz z 2002 r.
Nr 135, poz. 1145 i Nr 166, poz. 1360) zarzadza sie, co
nastepuje:

" Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi kieruje dziatem administra-
cji rzadowej — rynki rolne, na podstawie § 1 ust. 2 pkt 3 roz-
porzadzenia Prezesa Rady Ministréw z dnia 29 marca 2002 r.
w sprawie zakresu dziatania Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi (Dz. U. Nr 32, poz. 305).

8 1. 1. Rozporzadzenie okresla:

1) szczegétowe wymagania w zakresie jakosci han-
dlowej tusz wieprzowych;

2) jednostki wtasciwe do wydawania opinii o urzadze-
niach stosowanych do oceny jakosci handlowej tusz
wieprzowych, zwanych dalej ,,choirometrami”;

3) metode analizy tusz wieprzowych.

2. Przepisy rozporzadzenia:

1) dotyczg tusz wieprzowych, zwanych dalej ,tusza-
mi”, o masie tuszy cieptej od 60 do 120 kg;
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2) nie dotycza tusz pochodzacych:
a) ze swin uzytych do rozrodu,

b) z rzezni, w ktérych przeprowadza sie ubdj nie
wiecej niz 200 swin tygodniowo sredniorocz-
nie lub dokonuje sie uboju i rozbioru swin
urodzonych i tuczonych w tuczarniach tych
rzezni.

8 2. 1. Ustala sie nastepujace klasy jakosci handlo-
wej tusz:

1) klasa ,S"” — o zawartosci miesa w tuszy 60% i wigk-
szej;

2) klasa ,,E” — o zawartos$ci miesa w tuszy 55% i wiek-
szej, ale mniejszej niz 60%;

3) klasa ,,U” — o zawartosci miesa w tuszy 50% i wiek-
szej, ale mniejszej niz 55%;

4) klasa ,,R” — o zawartosci miesa w tuszy 45% i wigek-
szej, ale mniejszej niz 50%;

5) klasa ,,O"” — o zawartosci miesa w tuszy 40% i wiek-
szej, ale mniejszej niz 45%;

6) klasa ,P”" — o zawartos$ci miesa w tuszy ponizej
40%.

2. Procentowa zawarto$¢ miesa w tuszy cieptej okre-
$la sie za pomoca choirometru, w czasie nieprzekracza-
jacym 45 minut od momentu ktucia, na podstawie wy-
nikdw szacowania masy miesni poprzecznie prazkowa-
nych wyrazonych w procentach masy tej tuszy.

8 3. 1. Mase tuszy cieptej okresla sie dla tusz wykrwa-
wionych i wytrzewionych, catych albo podzielonych
wzdtuz linii srodkowej na pottusze, bez jezyka, szczeciny,
racic, narzadow rodnych, sadta, nerek i przepony.

2. Mase tuszy cieptej okresla sie w rzezni, po uboju
w czasie nieprzekraczajgcym 45 minut od momentu
ktucia.

3. W przypadku nieokreslenia masy tuszy cieptej
w czasie, o ktérym mowa w ust. 2, mase tuszy powiek-
sza sie 0,1 punktu procentowego dla kazdych rozpocze-
tych 15 minut.

4. Mase tuszy schtodzonej okresla sie przez odjecie
2% masy od masy tuszy, o ktérej mowa w ust. 1.

8 4. 1. Tusze oznacza sie klasg jakosci handlowej al-
bo procentowg zawartoscig miesa w tuszy, na skorze
tylnej golonki albo szynki, wielka literg albo cyfra (cy-
frami) o wysokosci co najmniej 2 cm.

2. Na tuszy mozna umiesci¢ rowniez inne niezbedne
informacje, a w szczegélnosci mase tuszy i date uboju.

3. Tusz stosowany do znakowania powinien byé
nietoksyczny, niezmywalny i odporny na dziatanie
temperatury.

4. Dopuszcza sie inne metody trwatego znakowania
tusz, w szczegodlnosci etykiety przytwierdzane do tuszy
w sposOb uniemozliwiajgcy ich przypadkowe usunie-
cie.

5. Wymagan, o ktérych mowa w ust. 1i 2, mozna
nie stosowaé do tusz niewyprowadzanych z polskiego
obszaru celnego, pod warunkiem dotgczenia do tych
tusz nastepujacych informacji:

1) daty uboju;
2) numeru identyfikacyjnego dostawcy;
3) masy tuszy cieptej;

4) klasy jakosci handlowej albo procentowej zawarto-
$ci miesa w tuszy;

5) numeru ubojowego.

8 5. 1. Podczas sprawdzania procentowej zawarto-
$ci miesa w tuszy za pomoca choirometru, btad szaco-
wania powinien by¢ zgody z wynikiem szacowania wy-
konanego metoda dysekcji uproszczonej wedtug Wal-
stry i Merkusa, okreslonej w zataczniku do rozporza-
dzenia, i przeprowadzonej na reprezentatywnej w ska-
li kraju prébie co najmniej 120 tusz.

2. Dopuszczalny btad szacowania przy uzyciu cho-
irometru wynosi nie wiecej niz 2,50% zawartosci mie-
sa w tuszy.

8 6. Jednostkami wtasciwymi do wydania opinii
o choirometrach sa:

1) Instytut Przemystu Miesnego i
w Warszawie;

Ttuszczowego

2) Instytut Genetyki i Hodowli Zwierzat Polskiej Aka-
demii Nauk w Jastrzebcu;

3) Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie —
Wydziat Bioinzynierii Zwierzat.

§ 7. 1. Choirometry posiadajgce, w dniu wejscia
w zycie rozporzadzenia, pozytywna opinie jednej z jed-
nostek, o ktérych mowa w 8 6, mogag byé stosowane do
dnia 31 marca 2004 r., jezeli spetniajg wymagania okre-
$lone w § 5 ust. 2.

2. Do dnia 31 grudnia 2003 r. dopuszcza sie btad
szacowania, o ktérym mowa w 8 5 ust. 2, nie wigkszy
niz 2,95%.

8 8. Rozporzadzenie traci moc z dniem uzyskania
przez Rzeczpospolitg Polska cztonkostwa w Unii Euro-
pejskiej.

8 9. Rozporzadzenie wchodzi w zycie po uptywie
14 dni od dnia ogtoszenia.

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi: A. Tanski
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Zatacznik do rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi z dnia 12 czerwca 2003 r. (poz. 1163)

METODA DYSEKCJI UPROSZCZONEJ WEDtLUG WALSTRY | MERKUSA

1. Metoda dysekcji uproszczonej Walstry i Merkusa po-
lega na wykrawaniu, z czterech gtéwnych wyrebow
lewej pottuszy wieprzowej, miesa, ttuszczu podskor-
nego ze skorg i ttuszczu miedzymies$niowego (tacz-
nie) oraz kosci.

2. Podziatu lewej pottuszy wieprzowej dokonuje sie
w nastepujacy sposob:

1) pottusze bez sadta i nerek umieszcza sie na stole
dysekcyjnym;

2) jame brzuszng oczyszcza sie z resztek sadta oraz
oddziela sie ttuszcz pokrywajacy poledwiczke;

3) poledwiczke oddziela sie od kosci biodrowej na
wysokosci spojenia tonowego, a nastepnie wyci-
na z jamy brzusznej;

4) szynke z brzusznag czescig boczku (pachwing)
odcina sie od poledwicy pod katem prostym do
kregostupa miedzy 6 a 7 kregiem ledzwiowym,
a nastepnie cieciem prostym odcina sie pa-
chwing;

5) pachwine oddziela sie od szynki cieciem okrez-
nym, zaczynajac od linii tagczacej sie ze spojeniem
tonowym i dalej wzdtuz krawedzi szynki tak, aby
zostat przeciety wezet limfatyczny;

6) noge tylng oddziela sie od golonki tylnej w sta-
wie skokowym;

7) golonke tylng odcina sie od szynki cigciem pro-
stym w stawie kolanowym;

8) gtowe oddziela sie od podgardla cieciem pro-
stym wzdtuz krawedzi miesnia mostkowo-zu-
chwowego i dalej pomiedzy koscig potyliczng
i atlasem od karkowki;

9) policzek oddziela sie od gtowy wzdtuz potaczenia
policzka ze szczeka w kierunku oczodotu;

10) topatke oddziela sie cieciem okreznym od pod-
gardla i karkéwki tak, aby chrzestna cze$¢ topat-

ki pozostata przy karkéwce, a wezet limfatyczny
zostat przeciety;

11) noge przednig oddziela sie od golonki przedniej
w stawie nadgarstkowym;

12) golonke przednig odcina sie od topatki w stawie
tokciowym;

13) karkéwke i poledwice oddziela sie od strony
brzusznej cieciem prostym, biegngcym od punk-
tu potozonego na pierwszym zebrze, okoto 2 cm
ponizej kregostupa, do punktu potozonego w od-
legtosci 4 cm w dot od wyrostka poprzecznego
piatego kregu ledZzwiowego;

14) podgardle oddziela sie od boczku pomiedzy 4 a 5
kregiem piersiowym;

15) brzuszna czesé boczku z pachwing oddziela sie od
boczku w odlegtosci okoto 4 cm od ostatniego ze-
bra cieciem prostym w doét wzdtuz zakonczen
chrzestnych zeber, a nastepnie od dotu wzdtuz linii
sutek; sutki pozostaja przy czesci brzusznej boczku;

16) poledwice oddziela sie od karkéwki prostopadle
do kregostupa miedzy 4 a 5 kregiem piersiowym;

17) stonine grzbietowa oddziela sie od poledwicy
wzdtuz naturalnego potaczenia;

18) stonine karkowa oddziela sie od karkowki wzdtuz
naturalnego potaczenia.

. Z podziatu poéttusz wykonanego w sposdb, o ktérym

mowa w ust. 2, uzyskuje sie 12 jej wyrebéw.

. Kazdy z wyrebéw nalezy zwazy¢ z doktadnoscig do

5 g. Wyniki wazenia wykorzystuje sie do okreslenia
szacunkowej zawarto$ci miesa w tuszy.

. Zuzyskanych wyrebow dysekcji podlega szynka (bez

golonki i ogona), poledwica (schab ze stoning), to-
patka i boczek.

. Szacowang zawarto$¢ miesa tuszy (Y) oblicza sie

wedtug nastepujacego wzoru:

masa poledwiczki + masa migsa (tgcznie z omigsng) z topatki,
schabu, szynki i boczku

Y =1,3x100 x

taczna masa 12 wyrebow



