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ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU WSI"

z dnia 4 listopada 2002 r.

w sprawie szczegétowych warunkow weterynaryjnych wymaganych przy przetworstwie miesa zwierzat
rzeznych oraz sktadowaniu i transporcie przetworow z tego miesa.

Na podstawie art. 32 pkt 2 ustawy z dnia 24 kwiet-
nia 1997 r. o zwalczaniu choréb zakaznych zwierzat, ba-
daniu zwierzat rzeznych i migsa oraz o Inspekcji Wete-
rynaryjnej (Dz. U. z 1999 r. Nr 66, poz. 752, z 2001 r. Nr
29, poz. 320, Nr 123, poz. 1350 i Nr 129, poz. 1438 oraz
z 2002 r. Nr 112, poz. 976) zarzadza sig, co nastepuje:

Rozdziat 1
Przepisy ogodlne
8 1. Rozporzadzenie okresla:
1 Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi kieruje dziatem admini-
stracji rzadowej — rolnictwo, na podstawie 8 1 ust. 2 pkt 1
rozporzadzenia Prezesa Rady Ministrow z dnia 29 marca

2002 r. w sprawie szczegotowego zakresu dziatania Mini-
stra Rolnictwa i Rozwoju Wsi (Dz. U. Nr 32, poz. 305).

1) szczegotowe warunki weterynaryjne wymagane
przy przetworstwie miesa zwierzat rzeznych oraz
sktadowaniu i transporcie przetworéw z tego mie-
sa;

2) wzor swiadectwa zdrowia dla przetwordw mie-
snych.

8 2. llekroé w rozporzadzeniu jest mowa o , prze-
tworach miesnych”, rozumie sie przez to:

1) produkty wytworzone z migsa Swiezego lub z udzia-
tem tego miesa, po dokonaniu zabiegéw powodu-
jacych utrate przez to mieso cech miesa $wiezego
i zapewniajacych trwatos¢ wytworzonemu produk-
towi;

2) topiony ttuszcz zwierzecy uzyskany przez topienie
miesa lub ttuszczu z kosémi lub bez kosci;
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3) skwarki zawierajace biatko produktow powstatych
w wyniku topienia miesa lub ttuszczu z kosémi lub
bez kosci;

4) maczki miesne, maczki ze skérek, solong i suszong
krew oraz solong lub suszong plazme krwi;

5) zotadki, pecherze i jelita, oczyszczone, solone lub
suszone, poddane lub niepoddane obrébce ter-
micznej;

6) mieso bydta, owiec, kéz i drobiu mechanicznie od-
dzielone od kosci.

8§ 3. Szczegbétowe warunki weterynaryjne wymaga-
ne przy przetwdrstwie miesa na potrzeby sprzedazy
bezposredniej regulujg przepisy odrebne.

8 4. Wymagania, o ktéorych mowa w rozdziatach
2—4, stosuje sie odpowiednio do zaktadow, w ktdérych
odbywa sie kazdorazowe sktadowanie i przepakowy-
wanie przetworéw miesnych z naruszeniem ich struk-
tury wewnetrznej.

8 5. 1. Przetwory migsne nie moga by¢ wytwarza-
ne z:

1) miesa i narzadow wewnetrznych uznanych za nie-
zdatne do spozycia;

2) narzadow rozrodczych;

3) narzadow uktadu moczowego, z wyjatkiem nerek
i pecherzy;

4) chrzastek krtani, tchawicy i oskrzeli;

5) migdatkéow, mézgu, rdzenia przedtuzonego i rdze-
nia kregowego pozyskanych od bydta, owiec i kéz
oraz gatek ocznych, powiek;

6) przewodu stuchowego zewnetrznego;
7) tkanek zrogowaciatych;
8) sledziony bydta, owiec i kdz;

9) gtowy, z wyjatkiem korali i grzebienia; wola, przety-
ku, jelit i narzadéw rozrodczych drobiu;

10) jelit bydlecych oraz krezki niezaleznie od wieku;

11) migsa bydta, owiec, kéz i drobiu mechanicznie od-
dzielonego od kosci, z zastrzezeniem ust. 2—4.

2. Mieso, o ktérym mowa w ust. 1 pkt 11, moze zo-
staé uzyte do wytworzenia przetwordow miesnych pod-
dawanych obrébce termicznej, w trakcie ktoérej we-
wnatrz masy miesnej zostanie osiggnieta temperatura
72°C.

3. Mieso, o ktérym mowa w ust. 1 pkt 11, moze zo-
sta¢ uzyte do wytworzenia przetworédw miesnych w in-
nym zaktadzie niz zaktad, w ktdrym zostato oddzielone
od kosci, jezeli po pozyskaniu zostato zamrozone do
temperatury nie wyzszej niz -18°C, mierzonej we-
wnatrz bloku migsa.

4. Temperature, o ktérej mowa w ust. 3, utrzymuje
sie w czasie transportu i sktadowania.

Rozdziat 2
Warunki lokalizacyjne, techniczne i sanitarne

8 6. 1. Zaktad przetworstwa miesa, zwany dalej ,za-
ktadem”, powinien by¢ ogrodzony, usytuowany na te-
renie wolnym od szkodliwych i uciazliwych zapachow,
sadzy, dymoéw i innych zanieczyszczen.

2. Nawierzchnia drog wewnetrznych na terenie za-
ktadu powinna by¢ gtadka i utwardzona.

3. Pomieszczenia w zaktadzie powinny by¢ usytu-
owane w sposob wykluczajgcy mozliwos¢ zanieczysz-
czania surowca i wyrobu gotowego.

4. Pomieszczenia, w ktérych przygotowywuje sie,
przetwarza i sktaduje przetwory miesne, wyposaza sie
w:

1) posadzki o konstrukcji trwatej, nienasigkliwej, nie-
przepuszczalnej, tatwej do mycia i odkazania, z od-
powiednim spadkiem w kierunku urzadzen $cieko-
wych, przy czym kratki lub kanaty $ciekowe zaopa-
truje sie w urzadzenia zapobiegajace wydostawa-
niu sie zapachow i cofaniu sie $ciekdw; stosowanie
srodkéw przeciwposlizgowych jest niedopuszczal-
ne;

2) $ciany z materiatow nienasigkliwych, nieprzepusz-
czalnych, nietoksycznych, tatwych do mycia i odka-
zania, w kolorach jasnych (z wytaczeniem koloru
czerwonego i zielonego), gtadkich do wysokosci co
najmniej 2 m albo do wysokosci sktadowania to-
waru; styki miedzy scianami oraz $cianami i po-
sadzkami, z wyjatkiem pomieszczen chtodni, za-
mrazalni i tuneli zamrazalniczych, zaokragla sig;

3) drzwi w pomieszczeniach produkcyjnych z urzadze-
niami samozamykajgcymi, z wyjatkiem drzwi
w chtodniach, zamrazalniach i tunelach zamrazal-
niczych, wykonuje sie z materiatu nieulegajacego
korozji, tatwo zmywalnego, nieprzepuszczalnego
i nienasigkliwego, odpornego na uszkodzenia; je-
zeli drzwi wykonane sg z drewna, obudowuje sig je;

4) sufity o powierzchni tatwej do oczyszczania i kon-
strukcji uniemozliwiajgcej lub utrudniajacej gro-
madzenie sie brudu lub plesni;

5) urzadzenia wentylacyjne i urzgdzenia wyciggowe
do pary, zapobiegajace osadzaniu sie skroplin;

6) oswietlenie naturalne lub sztuczne niezmieniajace
koloréw, przy czym punkty swietlne zabezpiecza
sie ostonami;

7) instalacje doprowadzajace wode przeznaczong do
celdw spozywczych i gospodarczych;

8) umywalki z doprowadzong biezagcg woda przezna-
czong do celdw spozywczych, zimng i goragca albo
wodg zmieszang, o temperaturze 35—40°C, zaopa-
trzone w $rodki do mycia i odkazania rak, reczniki
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jednorazowego uzytku oraz pojemniki na zuzyte
reczniki; krany nie moga by¢ uruchamianie za po-
mocg dtoni lub przedramienia;

9) urzadzenia do mycia sprzetu i urzagdzen;

10) urzadzenia do wytadunku surowca i zatadunku wy-
robéw gotowych;

11) chtodnie lub zamrazalnie przeznaczone dla surow-
cow i wyrobow gotowych;

12) system kanalizacyjny.

5. Zaktad wyposaza sie w wodoszczelne, niekoro-
zyjne pojemniki do przechowywania surowcow nie-
zdatnych do spozycia przez ludzi, z pokrywami i za-
mknieciami uniemozliwiajgcymi osobom nieupowazo-
nionym usuwanie z nich zawartosci, albo zamykane
pomieszczenie do przetrzymywania takich surowcow,
jezeli nie sg one usuwane z zaktadu codziennie; jezeli
usuwanie surowcow niezdatnych do spozycia przez lu-
dzi odbywa sie poprzez kanaty zsypowe, muszg one
by¢ tak skonstruowane i zainstalowane, aby nie doszto
do skazenia zaktadu.

6. Zaktad zabezpiecza sie przed dostepem owadow
i gryzoni; urzadzen do tapania owadodw lub gryzoni nie
umieszcza sie w pomieszczeniach, w ktérych znajduja
sie nieopakowane surowce, potprodukty i wyroby go-
towe.

7. Drewno moze byé stosowane wytacznie w po-
mieszczeniach wedzarni, jako kije wedzarnicze, oraz
w magazynach opakowanego surowca, wyrobow go-
towych lub opakowan.

8 7. 1. Do zaktadu doprowadza sie biezagcg wode
przeznaczong do celdw spozywczych i gospodarczych.

2. Punkty czerpalne wody przeznaczonej do celéow
spozywczych zaopatruje sie w zawory przeciwdziatajg-
ce mozliwosci wstecznego zassania wody.

3. Przy wejsciu do oddziatéw produkcyjnych, wy-
dzielonych w ramach dziatéw, zamontowuje sie myjki
do obuwia; jezeli mycie obuwia odbywa sie recznie,
w poblizu myjek instaluje sie umywalki.

4. Do wytwarzania pary wodnej dla celow technicz-
nych lub przeciwpozarowych dopuszcza sie uzywanie
wody przeznaczonej do celéw gospodarczych.

5. Przewody doprowadzajgce wode przeznaczong
do celdw gospodarczych nie moga przebiegac¢ przez
pomieszczenia produkcyjne lub magazynowe.

6. Przewody doprowadzajgce wode oznacza sie na
koncéwkach opaskami o szerokosci 10 cm w nastepu-
jacy sposob:

1) przewod z woda przeznaczong do celéw gospodar-
czych — kolorem niebieskim;

2) przewdd z woda goraca przeznaczong do celow
spozywczych — kolorem czerwonym;

3) przewodd z wodg zimng przeznaczong do celdw spo-
zywczych — kolorem zielonym.

7. Urzadzenia, w ktorych woda jest uzywana do ce-
I6w produkecyjnych, sanitarnych lub chtodniczych, ta-
czy sie bezposrednio z kanalizacja.

§ 8. 1. Pomieszczenia, urzadzenia oraz sprzet maja-
ce kontakt z surowcami, pétproduktami i wyrobami go-
towymi utrzymuje sie w warunkach sanitarnych i tech-
nicznych wykluczajacych ich zanieczyszczenie.

2. Pomieszczenia, urzgdzenia i sprzet nie moga by¢
uzywane do celdw niezgodnych z ich przeznaczeniem.

3. Surowiec, poétprodukty, wyroby gotowe oraz
opakowania je zawierajgce nie moga stykaé sie z po-
sadzkami lub $cianami.

4. Krajalnice, pojemniki, tasmy pojemnikéw, pity
i noze majace bezposredni kontakt z surowcem, pot-
produktem lub wyrobem gotowym powinny by¢ wyko-
nane z materiatdw nieulegajacych korozji, tatwych do
mycia i odkazania.

5. Do odkazania narzedzi majgcych bezposredni
kontakt z surowcami, pétproduktami lub wyrobami go-
towymi stosuje sie urzadzenia z wodg przeznaczong do
celow spozywczych o temperaturze nie nizszej niz
82°C.

6. W pomieszczeniach produkcyjnych nie uzywa sie
srodkéw transportu o napedzie spalinowym.

7. Niedopuszczalne jest wprowadzanie ani utrzy-
mywanie zwierzat na terenie zaktadu.

§ 9. 1. Srodki myjace, odkazajace oraz $rodki che-
miczne przeciw szkodnikom przetrzymuje sie w zamy-
kanym pomieszczeniu.

2. Srodki myjace i odkazajace stosuje sie w sposob
uniemozliwiajgcy zanieczyszczenie surowcow i wyro-
bow gotowych; w tym celu po ich uzyciu maszyny,
urzadzenia i sprzet optukuje sie doktadnie wodg prze-
znaczong do celéw spozywczych, z wyjatkiem $rod-
kéw, ktorych zastosowanie nie wymaga sptukania.

8 10. 1. W zaktadzie obowiagzuje $ciste rozdzielenie
stref surowca, pétproduktu i wyrobu gotowego; uktad
pomieszczen w zaktadzie powinien zapewniaé rozdziat
tych stref.

2. Surowiec i pétprodukty nie moga stykacé sie z wy-
robami gotowymi.

3. Opakowane surowce i wyroby gotowe nie moga
by¢ przetrzymywane z nieopakowanymi.

4. Produkt, dla ktérego jest wymagana odrebna
temperatura, sktaduje sie w oddzielnym pomieszcze-
niu.

8 11. W pomieszczeniach rozbioru migesa, peklowa-
nia i plasterkowania temperatura nie moze byé¢ wyzsza
niz 12°C.
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8 12. 1. Osoby, ktérych rodzaj pracy wymaga styka-
nia sie z surowcem, pétproduktami lub wyrobami go-
towymi, powinny uzywac czystej, w jasnym kolorze
odziezy roboczej, obuwia roboczego, fartucha ochron-
nego i nakrycia gtowy catkowicie zastaniajgcego wto-

sy.

2. Odziez roboczg zmienia sie codziennie albo po jej
zabrudzeniu.

3. Osoby, o ktérych mowa w ust. 1:

1) powinny my¢ rece przed kazdorazowym przysta-
pieniem do pracy;

2) nie moga podczas pracy nosi¢ bizuterii oraz zegar-
kéw;

3) skaleczenia lub otarcia rgk powinny zabezpieczaé
wodoodpornym opatrunkiem.

4. Palenie tytoniu, zucie tytoniu lub gumy, jedzenie
i picie jest dopuszczalne tylko w miejscach wyznaczo-
nych.

5. Stan zdrowia os6b, o ktérych mowa w ust. 1, re-
guluja przepisy o chorobach zakaznych i zakazeniach,
a kwalifikacje tych osdéb w zakresie przestrzegania za-
sad higieny w procesie produkcji — przepisy o warun-
kach zdrowotnych zywnosci i zywienia.

Rozdziat 3
Warunki technologiczne i organizacyjne

8 13. 1. W zaktadzie powinny znajdowa¢ sie, z za-
strzezeniem ust. 5:

1) magazyn:

a) surowca; surowiec przetrzymuje sie w warun-
kach chtodniczych,

b) wyrobow gotowych;

2) pomieszczenie do wytwarzania i umieszczania
przetworéw migesnych w opakowaniach jednostko-
wych, jezeli czynnosci te stanowig jeden cykl pro-
dukcyjny, z zastrzezeniem ust. 2;

3) magazyn dozwolonych substancji dodatkowych,
przypraw, soli i ostonek sztucznych;

4) magazyn ostonek naturalnych i soli przeznaczonej
do ich solenia;

5) pomieszczenie stuzgce do pakowania przetwordow
miesnych w opakowania zbiorcze;

6) magazyn opakowan jednostkowych i zbiorczych;

7) pomieszczenie stuzace do mycia i odkazania sprze-
tu ruchomego;

8) szatnie przepustowe dla personelu z nienasigkliwy-
mi, nieprzepuszczalnymi, tatwymi do mycia po-
sadzkami i scianami; drzwi nie moga otwierac sie
bezposrednio do pomieszczen produkcyjnych;

szatnie wyposaza sie w umywalki z doprowadzong
biezagcg woda przeznaczong do celéw spozyw-
czych, zimng i goraca albo woda zmieszang, o tem-
peraturze 35—40°C, zaopatrzone w $rodki do my-
cia i odkazania rak, reczniki jednorazowego uzytku
oraz pojemniki na zuzyte reczniki; umywalki
i sptuczki nie moga by¢ uruchamiane za pomoca
dtoni lub przedramienia;

9

~

myjnia srodkow transportu, o konstrukcji umozli-
wiajgcej mycie w temperaturze ponizej 0°C, z za-
strzezeniem ust. 3;

10) pomieszczenie dla urzedowego lekarza weteryna-
rii, z zastrzezeniem ust. 4.

2. Jezeli zachodzitoby krzyzowanie sie drég techno-
logicznych surowca i wyrobu gotowego, nalezy zapew-
ni¢ pomieszczenie do wytwarzania przetworow mie-
snych i pomieszczenie do umieszczania przetworow
miesnych w opakowaniach jednostkowych.

3. Dopuszczalne jest korzystanie z myjni srodkow
transportu znajdujacej sie poza zaktadem, jezeli myjnia
ta spetnia wymagania, o ktérych mowa w ust. 1 pkt 9.

4. Jesli wielkosé produkcji nie wymaga regularnej
obecnosci urzedowego lekarza weterynarii na terenie
zaktadu, wystarczajgce jest wydzielenie miejsca do
przechowywania niezbednego sprzetu oraz dokumen-
tacji.

5. W zaleznosci od rodzaju produkcji w zaktadzie
powinny znajdowac¢ sie dodatkowo pomieszczenia
przeznaczone do:

1) wstepnego oczyszczania surowca;

2) rozpakowywania dostarczonego surowca;
3) rozmrazania surowca;

4) rozbioru miesa;

5) peklowania miesa;

6) obrobki mechanicznej miesa;

7) wedzenia i obrébki termicznej przetworéow mie-
snych;

8) przygotowywania ostonek naturalnych;

9) plasterkowania i pakowania w opakowania jed-
nostkowe przetwordéw miesnych;

10) chtodzenia przetwordow miesnych;
11) topienia ttuszczu;

12) suszenia lub dojrzewania wyrobéw miesnych.

8 14. 1. Przetwory miesne bezposrednio po ich wy-
tworzeniu znakuje sie w sposéb czytelny i trwaty w za-
ktadzie ich wytworzenia, z zastrzezeniem § 15.

2. Znakowanie, o ktérym mowa w ust. 1, polega na
naniesieniu bezposrednio na wyrobie gotowym,
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a w przypadku wyrobu pakowanego w opakowania
jednostkowe — bezposrednio na tym opakowaniu,
z zastrzezeniem ust. 3:

1) numeru partii towaru oraz

2) znaku weterynaryjnego; znak umieszcza sie w taki
sposob, ze otwarcie opakowania spowoduje znisz-
czenie znaku weterynaryjnego.

3. Jezeli wyrdb gotowy jest umieszczany w opako-
waniu zbiorczym, opakowanie to rowniez znakuje sie
znakiem weterynaryjnym.

4. W znaku weterynaryjnym, o ktérym mowa
w ust. 2 pkt 2, w oddzielnych wierszach zamieszcza sie:

1) litery ,PL";
2) weterynaryjny numer identyfikacyjny zaktadu;
3) litery ,,IW".

5. Znak weterynaryjny, o ktorym mowa w ust. 2
pkt 2, nanoszony na przetwory miesne wyprodukowa-
ne w zaktadach zakwalifikowanych do prowadzenia
sprzedazy na rynek Unii Europejskiej lub innych
panstw albo na zawierajgce te przetwory opakowania
jednostkowe, ma ksztatt owalny o wymiarach: szero-
ko$é 3 cm i wysokos$é 2 cm, przy czym wysokosé cyfr
i liter powinna wynosic¢ 0,2 cm.

6. Znak weterynaryjny, o ktorym mowa w ust. 2
pkt 2, nanoszony na przetwory miesne wyprodukowa-
ne w zaktadach zakwalifikowanych do prowadzenia
sprzedazy na rynek krajowy lub z udziatem migsa po-
chodzgcego z takich zaktadow albo na zawierajace te
przetwory opakowania jednostkowe, ma ksztatt okra-
gty o wymiarach: srednica 3 cm, przy czym wysokosé
cyfr i liter powinna wynosié 0,2 cm.

7. Znak weterynaryjny, o ktérym mowa w ust. 2
pkt 2, nanoszony na opakowania zbiorcze zawierajace
przetwory miesne wyprodukowane w zaktadach za-
kwalifikowanych do prowadzenia sprzedazy na rynek
Unii Europejskiej lub innych panstw, ma szerokosc¢
6,5 cm, wysokos$é 4,5 cm, przy czym wysokosé cyfr po-
winna wynosi¢ 1 cm, a liter 0,8 cm.

8. Znak weterynaryjny, o ktérym mowa w ust. 2
pkt 2, nanoszony na opakowania zbiorcze zawierajace
przetwory miesne wyprodukowane w zaktadach za-
kwalifikowanych do prowadzenia sprzedazy na rynek
krajowy, ma ksztatt okragty o $rednicy 6 cm, przy czym
wysokos$¢ cyfr powinna wynosié¢ 1 cm, a liter 0,8 cm.

8 15. 1. Nanoszenie znaku weterynaryjnego nie jest
wymagane, jezeli przetwory migsne przekazywane sg
do dalszego przetworzenia lub przepakowywania, a za-
ktad otrzymujacy te przetwory przechowuje $wiadec-
twa zdrowia nie krécej niz przez 2 lata.

2. Nie nanosi si¢ znaku weterynaryjnego ani nume-
ru partii towaru na wprowadzane na rynek przetwory
miesne nieopakowane w opakowania jednostkowe,
a transportowane w opakowaniach zbiorczych, z za-
strzezeniem ust. 3.

3. Na opakowania zbiorcze stuzace jako opakowa-
nia transportowe, o ktérych mowa w ust. 2, nanosi sie
znak weterynaryjny.

8 16. Przetwory miesne przeznaczone do wprowa-
dzenia na rynek zaopatruje sie w $wiadectwo zdrowia,
ktérego wzor stanowi zatagcznik do rozporzadzenia.

Rozdziat 4

Warunki weterynaryjne wymagane przy pakowaniu

§ 17. 1. Opakowania powinny spetniaé wymagania
dla materiatow i wyrobow przeznaczonych do kontak-
tu z zywnoscig okreslone w przepisach o warunkach
zdrowotnych zywnosci i zywienia.

2. Opakowania zbiorcze:
1) nie mogg powodowac zmian organoleptycznych;

2) powinny chronié przed przenikaniem do wnetrza
opakowania substancji szkodliwych dla zdrowia lu-
dzi i zanieczyszczen;

3) powinny byé wytrzymate.

3. Opakowania zbiorcze mogag byé uzywane po-
wtdrnie, jezeli sg wykonane z materiatu odpornego na
korozje, tatwego do mycia i odkazania.

4. Opakowania jednostkowe powinny byé bez-
barwne i przezroczyste oraz odpowiadaé wymaga-
niom, o ktérych mowa w ust. 2 pkt 11 2.

5. W przypadku gdy opakowanie jednostkowe sta-
nowi jednocze$nie opakowanie transportowe:

1) powinno odpowiadaé réwniez wymaganiom, o kto-
rych mowa w ust. 2 pkt 3;

2) nie musi by¢ przezroczyste i bezbarwne.

8 18. 1. Opakowania przechowuje sie w pomiesz-
czeniach przeznaczonych specjalnie do tego celu
w sposoéb wykluczajacy ich bezposredni kontakt ze
Scianami i posadzkami.

2. Opakowania moga byé uzywane wowczas, gdy
sg w stanie nieuszkodzonym i nienaruszonym.

§ 19. 1. Opakowane przetwory miesne umieszcza
sie niezwtocznie w magazynie wyrobdéw gotowych al-
bo w chtodni sktadowej; sktadowanie przetworéw mie-
snych w chtodni sktadowej reguluja przepisy odrebne.

2. Z opakowaniami zbiorczymi nie moga miec¢ kon-
taktu pracownicy majacy kontakt z surowcem lub wy-
robami gotowymi przed ich umieszczeniem w opako-
waniu jednostkowym.

Rozdziat 5

Warunki weterynaryjne wymagane przy produkcji

konserw miesnych pasteryzowanych lub sterylizo-

wanych, wytapianiu tluszczéw oraz przetworstwie
zotadkow, pecherzy lub jelit

§ 20. 1. Wymagania, o ktérych mowa w rozdziatach
2—A4, stosuje sie odpowiednio do zaktadow produkuja-
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cych konserwy miesne pasteryzowane lub sterylizowa-
ne, z zastrzezeniem ust. 2—b5.

2. Zaktady produkujace konserwy miesne pastery-
zowane lub sterylizowane wyposaza sie dodatkowo w:

1) urzadzenia zapewniajgce transport pustych puszek
lub stoikdw do pomieszczen produkcyjnych;

2) urzadzenia do mechanicznego mycia i sterylizacji
puszek lub stoikéw bezposrednio przed ich napet-
nieniem; do mycia stosowana moze by¢ wytacznie
biezaca, gorgca woda przeznaczona do celéw spo-
zywczych;

3) urzadzenia do mechanicznego mycia w gorgcej wo-
dzie przeznaczonej do celéw spozywczych puszek
lub stoikéw po ich napetnieniu; do mycia napetnio-
nych puszek lub stoikéw nie mozna stosowacé $rod-
kéw myjacych lub substancji zapobiegajacych ko-
rozji;

4) pomieszczenie z urzadzeniami do obrébki termicz-
nej konserw;

5) urzadzenia do chtodzenia konserw po obrébce ter-
micznej;

6) pomieszczenie z wentylacjg lub miejsce do susze-
nia konserw po procesie chtodzenia;

7) odpowiednie do wielkos$ci produkcji pomieszczenie
do przeprowadzania préb termostatowych, zaopa-
trzone w termometr rteciowy, termograf oraz wen-
tylator;

8) pomieszczenie wyposazone w sprzet do badania
podwadjnej zaktadki puszek.

3. Do sterylizacji lub pasteryzacji konserw stosuje
sie urzadzenia wyposazone w:

1) manometr legalizowany nie rzadziej niz co 12 mie-
siecy;

2) termometr rteciowy legalizowany nie rzadziej niz
co 6 miesiecy, z podziatkg o doktadnosci do 0,5°C,
przy czym 1 cm tej podziatki nie moze wskazywaé
wiecej niz 4°C;

3) urzadzenie do automatycznej rejestracji czasu
i temperatury procesoéw pasteryzacji lub steryliza-
cji konserw, legalizowane nie rzadziej niz co
12 miesiecy.

4. Proces sterylizacji lub pasteryzacji uznaje sie za
prawidtowy, jezeli na wykresie temperatury (wskaznik
obrébki termicznej) amplituda nie przekracza 1°C.

5. Réznica miedzy wskazaniem termometru rtecio-
wego a zapisem urzgdzenia do automatycznej rejestra-
cji, o ktérym mowa w ust. 3 pkt 3, nie moze by¢ wiek-
sza niz 1°C.

§ 21. 1. W zaktadzie, o ktérym mowa w 8 20 ust. 1,
przeprowadza sie regularne i systematyczne badanie
produktdw przed i po procesach obrobki termicznej
w celu ustalenia, ze:

1) zastosowany czas i temperatura obrébki termicznej
konserw, przeznaczonych do sktadowania w tem-

peraturze otoczenia, byty wystarczajgce dla de-
strukcji lub inaktywacji chorobotwoérczych mikro-
organizmow lub ich przetrwalnikow;

2) puszki lub stoiki sg szczelnie zamkniete.

2. W celu sprawdzenia szczelnosci puszek lub sto-
ikéw wykonuje sie nastepujace po sobie czynnosci:

1) wizualne badanie puszek i stoikdw po ich napetnie-
niu, zamknieciu i obrébce termicznej;

2) badanie parametrow podwajnej zaktadki;

3) testy termostatowe konserw
w temperaturze nie nizszej niz:

a) 37°C przez 7 dni albo
b) 35°C przez 10 dni;

4) badania mikrobiologiczne.

sterylizowanych

3. W pomieszczeniu, w ktérym dokonuje sie obrob-
ki termicznej konserw, parametry tej obrébki umiesz-
cza sie na tablicy informacyjnej w sposéb trwaty i wi-
doczny; w pomieszczeniu tym umieszcza sie rowniez
zegar.

4. Woda stosowana do chtodzenia konserw powin-
na zawierac¢ wolny chlor w ilosciach nie mniejszych niz
0,5 ppm; czas chtodzenia nie moze by¢ krétszy niz
20 min.

5. Wode, o ktérej mowa w ust. 4, bada sie chemicz-
nie po kazdym cyklu chtodniczym, a urzadzenie do
chlorowania powinno by¢ zaopatrzone w wizualny lub
akustyczny system sygnalizujgcy zaburzenia w dosta-
wie chloru.

6. Woda, o ktdérej mowa w ust. 4, po zakonczeniu
chtodzenia moze by¢ powtdrnie uzyta do tego celu po
poddaniu zabiegom uzdatniajgcym.

§ 22. 1. Wymagania, o ktérych mowa w rozdziatach
2—4, stosuje sie odpowiednio do zaktadow wytapiania
ttuszczow, z zastrzezeniem ust. 2—7.

2. W zaktadzie wytapiania ttuszczéw zapewnia sig
dodatkowo:

1) pomieszczenie lub miejsce do wytadunku surowca
z urzadzeniami umozliwiajgcymi jego organolep-
tyczna oceneg;

2) chtodnie;

3) urzadzenie do miazdzenia surowcow, jesli czynno-
sci te wykonywane sa w zaktadzie;

4) urzadzenie cisnieniowe do wytapiania ttuszczu;

5) pojemniki lub zbiorniki do przetrzymywania ttusz-
czu w stanie ptynnym;

6) urzadzenie do uplastyczniania lub krystalizacji
ttuszczu, jesli czynnosci te wykonywane sg w zakta-
dzie;

7) sprzet do przygotowywania mieszaniny sktadajgce;j
sie ze stopionego ttuszczu i przypraw lub innych
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sktadnikéw spozyweczych, jezeli czynnosci te wyko-
nywane sg w zaktadzie;

8) magazyn wyroboéw gotowych;

9) urzadzenia do gromadzenia, pakowania i przecho-
wywania jadalnych skwarek.

3. Surowce do wytapiania ttuszczéw przed przeka-
zaniem do przetwoérstwa sprawdza sie w celu ustale-
nia, czy nie sg zanieczyszczone lub nie zawierajag krwi.

4. Surowce, o ktorych mowa w ust. 3, moga pocho-
dzié z rzezni, zaktadéw rozbioru miesa lub z innych za-
ktadéw oraz punktdw sprzedazy bezposredniej, jezeli
dostarczane sg bezposrednio po pozyskaniu; transport
i sktadowanie odbywa si¢ w temperaturze nie wyzszej
niz 7°C.

5. Surowce, o ktérych mowa w ust. 3, ktére nie zo-
staty schtodzone, mogga by¢ sktadowane i transporto-
wane pod warunkiem, ze zostang poddane topieniu
w ciggu 12 godzin od ich pozyskania.

6. Do transportu surowcow nalezy uzywaé pojem-
nikdw o gtadkich powierzchniach wewnetrznych, ta-
twych do mycia i odkazania.

7. Uzywanie rozpuszczalnikdw w procesie topienia
ttuszczéw jest niedopuszczalne.

§ 23. 1. Wymagania, o ktérych mowa w rozdziatach
2—4, stosuje sie odpowiednio do zaktadu obrébki zo-
tadkow, pecherzy lub jelit, z zastrzezeniem ust. 2—6.

2. W zaktadzie, o ktérym mowa w ust. 1, zachowu-
je sie sciste rozdzielenie stref produkcyjnych, z podzia-
tem na czes$é czystag i brudng, a urzadzenia, narzedzia
i sprzet nie moga by¢ uzywane do celéw niezgodnych
z ich przeznaczeniem.

3. Drewno moze byé stosowane wytacznie w for-
mie palet w magazynie wyrobu gotowego.

4. Opakowywanie wyrobu gotowego odbywa sie
w wydzielonym pomieszczeniu lub w miejscu przezna-
czonym do tego celu.

5. Wyroby gotowe, niepoddane soleniu lub susze-
niu, do czasu wysyftki sktaduje sie w temperaturze nie
wyzszej niz 3°C.

6. Transport zotagdkdw, pecherzy i jelit powinien od-
bywac sie w temperaturze nie wyzszej niz 3°C.

Rozdziat 6

Warunki weterynaryjne wymagane przy produkgcji
srodkéw spozywczych zawierajacych w swoim skta-
dzie srodki spozywcze pochodzenia zwierzecego
oraz inne srodki spozywcze

§ 24. 1. Wymagania okreslone w rozdziatach 2—4
stosuje sie odpowiednio do zaktadow produkujacych
srodki spozywcze pochodzenia zwierzecego opakowa-
ne i poddane odpowiedniej obrébce, nadajace sie do

spozycia bez stosowania dodatkowych zabiegdw tech-
nologicznych z wyjatkiem podgrzania, a zawierajace
w swoim sktadzie réwniez srodki spozywcze inne niz
pochodzenia zwierzecego, zwane dalej ,$rodkami spo-
zywczymi”, z zastrzezeniem ust. 2.

2. Przygotowywanie surowcow do produkcji srod-
kéw spozywczych i ich pakowanie moze odbywaé sie
w tym samym pomieszczeniu, pod warunkiem wyko-
nywania tych czynnosci w kolejnych etapach, poprze-
dzonych myciem i odkazaniem pomieszczenh oraz urza-
dzen.

§ 25. 1. Mieso wchodzace w sktad srodkéw spozyw-
czych, bezposrednio po obrébce termicznej powinno
zostac:

1) wymieszane z innymi sktadnikami $rodka spozyw-
czego w mozliwie najkrotszym czasie; czas utrzy-
mywania srodka spozywczego w przedziale tempe-
ratur 10—60°C nie powinien przekroczy¢ 2 godzin
albo

2) schtodzone do temperatury nie wyzszej niz 10°C,
a nastepnie wymieszane z innymi sktadnikami
srodka spozywczego.

2. Wyréb gotowy, wytworzony w wyniku zastoso-
wania jednej z procedur, o ktérych mowa w ust. 1,
schtadza sie do temperatury nie wyzszej niz 10°C w cza-
sie nie dtuzszym niz 2 godziny.

3. Wyroby gotowe przeznaczone do mrozenia za-
mraza sie bezposrednio po schtodzeniu.

Rozdziat 7

Warunki weterynaryjne dla zaktadu przetwdrstwa
miesa o matej zdolnosci produkcyjnej

8 26. 1. Do zaktadéw wytwarzajacych tygodniowo
nie wiecej niz 7,5 tony wyrobu gotowego stosuje sie
odpowiednio przepisy 8 6 ust. 4 pkt 10i 11, 8 7 ust. 3,
89 ust. Toraz§ 13 ust. 1i 2.

2. W zaktadach, o ktérych mowa w ust. 1, powinny
znajdowad sie:
1) pomieszczenie chtodnicze lub urzadzenie chtodza-
ce do sktadowania surowcow;

2) pomieszczenie produkcyjne;

3) pomieszczenie chtodnicze lub urzadzenie chtodza-
ce do sktadowania wyrobéw gotowych.

3. W zaktadzie, o ktdrym mowa w ust. 1, dopuszcza
sie:

1) wykorzystywanie jako szatni dla personelu — po-
mieszczenia z szafkami, z podziatem szafek na szaf-
ki z odzieza robocza oraz z odziezg osobistg pra-
cownikow;

2) reczne uruchamianie kranéw w pomieszczeniu,
o ktorym mowa w pkt 1, oraz sptuczek w toaletach;

3) przetrzymywanie $rodkéw myjacych i odkazaja-
cych w zamykanej szafie.
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Rozdziat 8 z 2001 r. Nr 133, poz. 1506) w zakresie szczegdétowych

warunkow weterynaryjnych wymaganych przy prze-

Przepisy koncowe tworstwie miesa i sktadowaniu przetworéw miesnych.

§ 27. Traci moc rozporzadzenie Ministra Rolnictwa 8 28. Rozporzadzenie wchodzi w zycie po uptywie

i Gospodarki Zywnosciowej z dnia 20 stycznia 1999 r. 14 dni od dnia ogtoszenia.

w sprawie szczegotowych warunkéw weterynaryjnych

wymaganych przy przetworstwie migsa i sktadowaniu

przetworéw miesnych (Dz. U. Nr 10, poz. 91 oraz Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi: J. Kalinowski

Zatacznik do rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwo-
ju Wsi z dnia 4 listopada 2002 r. (poz. 1610)

WZOR SWIADECTWA ZDROWIA
DLA PRZETWOROW MIESNYCH PRZEZNACZONYCH DO WPROWADZENIA NA RYNEK

SWIADECTWO ZDROWIA DLA PRZETWOROW MIESNYCH

Identyfikacja przetworéw miesnych

Przetwory MieSNe WYTWOIZONO Z MIESA .uuuiiiiiiiiiiiiiiiiee e eeee ettt etssaass s e s e s s s s s s e s e e e e e ee e e eeee e e ae et s e s sssssaeassnssnsssnanannnnes
Nazwa handlowa przetWorOW MIESNYCI ... et r e e e e e e e e e e nn e e e e e e e e ee s e nnnreeeeaeaaeas
2 ToTo bz T eY o X- 10 XY1VZ: Y |- PP PPPTP
Liczba 0pakowan JEANOSTKOWYCH .....ciiiiiiiiiiircre et e s e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e eeeeeeeeeeeennenennnn
Temperatura przeChoOwWywania i traNSPOITU .......ueeiiieiiieii e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e s e e s nnsenreeeeees s e nnnnrneneeeeaens
(0] (T o = Te] o 1T A VY=Y o L - T RPN

Waga netto transportowanych przetwordw mieSNYCH ..o e e

. Pochodzenie przetworow miesnych

Firma lub nazwa wytwércy przetwordw miesnych, jego siedziba i adres oraz oznaczenie formy prawnej wy-
konywanej dziatalnosci, a w przypadku osoby fizycznej — jej imie i nazwisko oraz miejsce zamieszkania i ad-
res oraz weterynaryjny numer identyfikacyjny zaktadu, w ktérym wytworzono przetwory miesne

Przeznaczenie przetworow miesnych

Przetwory miesne wysyta sie z
(miejsce wysytki) (miejsce przeznaczenia)
nastepujgcym $rodkiem transportu” ..........cccocueueeneee. feeereeteeteeteeseereetesseeeeeeeesesesesessessessessensessessestestestessesseereesenns

Firma lub nazwa wysytajgcego, jego siedziba i adres oraz oznaczenie formy prawnej wykonywanej dziatalno-
$ci, a w przypadku osoby fizycznej — jej imie i nazwisko oraz miejsce zamieszkania i adres ..........cceeeeeveeveeeenns
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Firma lub nazwa odbiorcy, jego siedziba i adres oraz oznaczenie formy prawnej wykonywanej dziatalnosci,
a w przypadku osoby fizycznej — jej imie i nazwisko oraz miejsce zamieszkania i adres .........ccccccceueveeeeeennnnnn.

IV. Poswiadczenie zdrowotnosci

Ja, nizej podpisany urzedowy lekarz weterynarii, zaswiadczam, ze opisane powyzej przetwory migsne zosta-
ty wytworzone ze swiezego miesa, zdatnego do spozycia i zostaty wyprodukowane w warunkach, o ktérych
mowa w rozporzgdzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 4 listopada 2002 r. w sprawie szczegoto-
wych warunkéw weterynaryjnych wymaganych przy przetworstwie miesa zwierzat rzeznych oraz sktadowa-
niu i transporcie przetwordéw z tego miesa.

Swiadectwo zdrowia wystawiono w
(miejscowosé) (data)

(pieczatka i podpis wystawiajgcego swiadectwo
zdrowia urzedowego lekarza weterynarii)2

1) Okreslié rodzaj $rodka transportu oraz podad:
— numer transportu (w przypadku transportu koleja),
— numer rejestracyjny samochodu (w przypadku transportu samochodowego),
— numer lotu (w przypadku transportu samolotem) albo
— numer rejsu (w przypadku transportu statkiem).
2) Podpis i pieczeé powinny byé w innym kolorze niz kolor druku w $wiadectwie zdrowia.



