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Tłumaczenie robocze 
 

Mięso czerwone 
 

1. Mięso moŜe pochodzić jedynie z krajów, gdzie nie występuje choroba 
wściekłych krów oraz trzęsawka. 

2. Rejon, z którego mięso jest importowane musi być wolny od chorób z 
Listy A i Listy B* według klasyfikacji Międzynarodowego Biura 
Epidemiologicznego.  

3.  Świadectwo zdrowia musi zawierać informacje stwierdzające, Ŝe: 
A) mięso pochodzi z uboju w zatwierdzonych rzeźniach poddanych 

nadzorowi weterynaryjnemu w kraju pochodzenia. 
B) ubój przeprowadzony był zgodnie z zasadami obowiązującymi w Syrii. 
C) zwierzęta były badane przez inspekcję weterynaryjną przed i po 

uboju. 
D) zwierzęta od których pochodzi mięso były wolne od zoonoz, a mięso 

nadaje się do spoŜycia przez ludzi. 
 

4. Mięso musi pochodzić od zwierząt z uboju w rzeźniach zatwierdzonych 
przez Ministerstwo Rolnictwa i Reformy Rolnej w Syryjskiej Republice 
Arabskiej. 

5. Lekarz weterynarii upowaŜniony przez Ministerstwo Rolnictwa i 
Reformy Rolnej do badanie mięsa, tuŜ po przybyciu do Syryjskiej 
Republiki Arabskiej bada mięso i ma prawo odrzucić lub nakazać 
odesłanie całego transportu, jeśli nie spełnia on warunków 
określonych w Dekrecie, bądź nakazać jego zniszczenie obarczając 
kosztami właściciela. W przypadku, gdy importer lub dostawca, w 
ciągu 72h od wydania takiego nakazu, składa formalny sprzeciw, 
sprawa zostaje skierowana do komisji składającej się z 3 lekarzy 
weterynarii, opisanej w art. 13 ww. Dekretu. Orzeczenie komisji o 
przyjęciu lub odmowie przyjęcia transportu mięsa na teren Syryjskiej 
Republiki Arabskiej jest wiąŜące i nieodwołalne. 
 

• Mięso chłodzone: 
Jest to mięso przechowywane w nośniku o temperaturze od -3 do +3°C 
i odpowiedniej wilgotności, w opakowaniu, które musi posiadać pieczęć 
władzy właściwej ds. kontroli weterynaryjnej, a takŜe etykietę z 
informacją o dacie uboju i terminie przydatności do spoŜycia.  
 

A) Chłodzona wołowina, mięso bizona i wielbłąda: 
Mięso musi być podzielone przynajmniej na cztery porcje, a kaŜda z nich 
włoŜona do materiałowego worka ze stemplem kraju pochodzenia 
(pieczęcią władzy właściwej ds. kontroli weterynaryjnej). Podczas 
transportu worki z mięsem powinny zostać zawieszone na stalowych 
hakach przymocowanych do sufitu, zachowując przestrzeń pomiędzy 
nimi, aby powietrze swobodnie przepływało między workami. W 
przypadku transportu powietrznego, mięso moŜe zostać umieszczone na 
półkach lub w przegródkach z zachowaniem odstępu, tak by zapewnić 
swobodną cyrkulację powietrza pomiędzy tuszami lub częściami tusz. 
 
 
*obecnie listy OIE 



2 
 

 
B) Mięso chłodzone małych przeŜuwaczy:  
Mięso musi być przechowywane w całości lub dwóch porcjach. Wkłada 
się je w materiałowe worki i układa w środkach transportu pamiętając o 
wolnym miejscu tuszami lub częściami tusz, co umoŜliwia swobodny 
przepływ powietrza w czasie transportu. W przypadku, gdy mięso 
zostało podzielone na więcej niŜ dwie porcje, naleŜy je umieścić w 
kartonowych opakowaniach obwiązanych specjalnie przeznaczoną do 
tego przeźroczystą folią, wykonaną z materiałów dozwolonych i 
nieszkodliwych dla zdrowia. Materiałowe worki i opakowania muszą 
nosić oznakowanie kraju produkcji i pieczęć władzy właściwej ds. 
kontroli weterynaryjnej. 
 
C) Mięso pokrojone i oczyszczone z kości: 
Nie wolno stosować środków konserwujących lub koloryzujących 
podczas rozbioru i pakowania. Kawałki mięsa muszą być zapakowane w 
próŜniowe, grube opakowania wykonane z dozwolonych, niegroźnych dla 
zdrowia materiałów. Mięso musi być przechowywane w odpowiednich 
opakowaniach i owinięte, aby nie doszło do wycieku.  
 
Opakowania lub skrzynki z mięsem są wkładane do środka transportu 
wyposaŜonego w chłodnię, tak aby pomiędzy nimi pozostawała 
przestrzeń wolna, w celu zapewnienia odpowiedniego chłodzenia i 
wolnego obiegu powietrza. By spełnić te wymagania, 1/5 powierzchni 
transportowej musi pozostać wolna. 
 
D) Mięso musi być zdatne do spoŜycia oraz w momencie przybycia do 
któregokolwiek portu Syryjskiej Republiki Arabskiej, nie moŜe upłynąć 
więcej niŜ połowa terminu przydatności do spoŜycia licząc od momentu 
uboju zwierzęcia, jak równieŜ nie moŜe upłynąć więcej niŜ 24h od uboju 
do załadowania mięsa na dany środek transportu. Importer jest 
odpowiedzialny za utrzymanie mięsa w stanie zdatnym do spoŜycia do 
momentu przekazania go do spoŜycia przez ludzi. 
 

• Mięso mroŜone: 
Jest to mięso o temperaturze od -18 ~ -20°C. NaleŜy dodatkowo 
przestrzegać kolejnych zasad (poza wymaganiami dotyczącymi mięsa 
chłodzonego): 
 
A) Mięso mroŜone musi być przewoŜone w specjalnie do tego 

przystosowanych środkach transportu oraz nie moŜe być 
transportowane luzem. 

B) Mięso, niezaleŜnie czy w formie całej tuszy czy w porcjach, musi 
pochodzić od zwierząt poddanych ubojowi nie więcej niŜ 90 dni przed 
momentem przybycia do portu wejścia. Mięso musi być zdatne do 
spoŜycia. 

C) Osoba odpowiedzialna za transport mięsa przez cały czas przewozu 
zobowiązana jest prowadzić rejestr dzienny temperatur w chłodniach. 
Temperatura nie moŜe przekraczać -18°C. 
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D) Chłodnie muszą być dokładnie zamknięte, tak aby Ŝaden inny 
materiał nie stykał się z mięsem. Mięso musi być ułoŜone tak, by 
umoŜliwić dotarcie zimnego powietrza do wszystkich porcji mięsa. 

 
      E) Mięso pokrojone i odkostnione:  

Nie wolno stosować środków konserwujących lub koloryzujących podczas 
rozbioru i pakowania. Kawałki mięsa muszą być pakowane w próŜniowe, 
grube opakowania wykonane z dopuszczonych, nieszkodliwych dla 
zdrowia publicznego materiałów. Mięso musi być przechowywane w 
odpowiednich opakowaniach i owinięte, aby nie doszło do wycieku. 
Podczas transportu opakowania i skrzynki z mięsem muszą być 
przechowywane w chłodniach z właściwą przestrzenią pomiędzy nimi w 
celu zapewnienia wymaganego przepływu powietrza oraz chłodzenia . 
 

 
 

Warunki uboju: 
 
1- rzeźnie powinny być zatwierdzone i znajdować się pod nadzorem 
słuŜb weterynaryjnych w kraju pochodzenia. 
2- ubój powinien być wykonywany według regulacji przyjętych w 
Syrii w zgodzie ze islamskim obrządkiem. 
3- rzeźnia powinna być przygotowana do eksportu mięsa zgodnie z 
międzynarodowymi standardami i zatwierdzona przez Ministerstwo 
Rolnictwa i Reformy Rolnej w Syryjskiej Republice Arabskiej 
4- ubój, rozbiór, pakowanie, chłodzenie oraz mroŜenie powinny być 
przeprowadzone w tym samym zakładzie. 
5- rzeźnia powinna stosować analizę ryzyka i System Analizy 
ZagroŜeń i Krytycznych Punktów Kontroli (HACCP). 
5- dokumentacja ubojni powinna zawierać decyzję zatwierdzającą 
ubojnię oraz jej dokładny adres. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

Otrzymano z Ambasady Syryjskiej Republiki Arabskiej w Warszawie 
w dniu 29 marca 2011 r. 

 



4 
 

 
 
 
 
 



5 
 

 
 
 
 
 



6 
 

 
 
 

 


