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Pussing av saueslakt/smafeslakt

Her er en gjennomgang av regelverket for pussing av smafeslakt. Hvert enkelt kontrollpunkt er dokumentert med to kvalitetsgrader; akseptabelt
og uakseptabelt.

Vi har fglgende kontrollpunkter:

e Hudavtrekk/flaing

e Halekutting

e Fett rundt halerot/endetarmséapning
e Fett over flatbiff

e Bekken

e Jurvey, kjgnnsorgan

o Fettisvange

e Bukside

e Nyretalg

e Mellomgulv

e Fett/blodare langs rygg

e Brystbeinets og brysthulens innside
e Brystbeinets utside

e Deling av brystbeinet

e Blod/blodigvevihals

e Halsmuskler

¢ Hode
e Fotter
e Hudogull

e Forurensning av slakt
o (Jvrige slakteskader
e Stempler og etiketter



Hudavtrekk/flaing

Grad 2 Akseptabelt Grad 3 Uakseptabelt



Halekutting

Grad 2 Akseptabelt Grad 3 Uakseptabelt Grad 3 Uakseptabelt



Fet’g run

e,

dt halerot/endetarmsapning

Grad 2 Akseptabelt

Grad 3 Uakseptabelt



Fett over flatbiff

¥
Grad 2 Akseptabelt Grad 3 Uakseptabelt




Grad 2 Akseptabelt Grad 3 Uakseptabelt



Jurvey, kjgnnsorgan

Grad 2 Akseptabelt Grad 3 Uakseptabelt



Fetti svange

Grad 2 Akseptabelt Grad 3 Uakseptabelt



Bukside

Grad 3 Uakseptabelt

Grad 2 Akseptabelt



Grad 2 Akseptabelt Grad 3 Uakseptabelt



Mellomgulv

Grad 2 Akseptabelt Grad 3 Uakseptabelt



Fett/ blodare la ngs rygg

Grad 2 Akseptabelt Grad 3 Uakseptabelt



Brystbeinets og brysthulens innside

Grad 2 Akseptabelt Grad 3 Uakseptabelt



H

Gradh2 vkseptabelt : Grad 3 Uakseptabelt




Deling av brystbeinet

Grad 3 Uakseptabelt



Blod/blodg vevihals
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Grad 2 Akseptabelt Grad 3 Uakseptabelt



Halsmuskler

Grad 2 Akseptabelt Grad 3 Uakseptabelt Grad 3 Uakseptabelt



Grad 2 Akseptabelt Grad 3 Uakseptabelt



Grad 3 Uakseptabelt



Hud og ull

Slaktet skal veere uten skinn og ull.



Forurensning av slakt

Slaktet skal veere fritt for fekal forurensning og vomsgal.



@dvrige slakteskader

@vrige slakte- og pussefeil er uakseptabelt. Beskrivelse av feilen skal legges
inn i KTERM.



Stempler og etiketter

Slaktet skal veere korrekt merket i hht. 701P_Merking av slakt.



