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ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU WsI"

z dnia 29 czerwca 2004 r.

w sprawie wymagan weterynaryjnych przy produkciji i dla produktéw miesnych oraz innych produktow
pochodzenia zwierzecego umieszczanych na rynku?

Na podstawie art. 5 ust. 2 ustawy z dnia 29 stycz-
nia 2004 r. o wymaganiach weterynaryjnych dla pro-
duktow pochodzenia zwierzecego (Dz. U. Nr 33,
poz. 288) zarzadza sig, co nastepuje:

Rozdziat 1

Przepisy ogdlne

8 1. Rozporzadzenie okresla wymagania weteryna-
ryjne przy:

1) produkcji i umieszczaniu na rynku produktéw mie-
snych i innych produktéw pochodzenia zwierzece-
go, ktére po obrébce sa przeznaczone do spozycia
przez ludzi lub przygotowania innych srodkdéw
spozywczych;

2) produkcji i dla produktéw zawierajgcych inne
srodki spozywcze oraz jedynie niewielki procent
miesa lub produktéw miesnych.

8 2. Przepis6éw rozporzadzenia nie stosuje sie przy
produkgcji i dla produktéw miesnych i innych produk-
tow pochodzenia zwierzecego bedacych przedmiotem
sprzedazy bezposredniej.

8§ 3. Uzyte w rozporzadzeniu okreslenia oznaczaja:

1) produkty miesne — produkty otrzymane, w wyni-
ku obrébki, z miesa lub zawierajgce mieso niewy-
kazujace na przekroju cech migsa $wiezego; przy
czym nie uwaza sie za produkty miesne miesa
poddanego wytacznie procesowi schtodzenia albo
mrozenia oraz migsa mielonego i surowych wyro-
béw miesnych;

2) inne produkty pochodzenia zwierzecego:

" Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi kieruje dziatem admini-
stracji rzadowej — rolnictwo, na podstawie 8 1 ust. 2 pkt 1
rozporzadzenia Prezesa Rady Ministréow z dnia 11 czerw-
ca 2004 r. w sprawie szczegotowego zakresu dziatania Mi-
nistra Rolnictwa i Rozwoju Wsi (Dz. U. Nr 134, poz.1433).
Przepisy niniejszego rozporzadzenia wdrazajg postano-
wienia dyrektywy 77/99/EWG z dnia 21 grudnia 1976 r.
w sprawie problemoéw zdrowotnych wptywajacych na
handel wewnatrzwspdlnotowy produktami miesnymi
(Dz. Urz. WE L 026 z 31.01.1977) i dyrektywy 83/201/EWG
z dnia 12 kwietnia 1983 r. ustanawiajacej wyjatki od dyrek-
tywy 77/99/EWG dotyczace niektdrych produktéw zawie-
rajagcych inne srodki spozywcze i tylko niewielki procent
migsa lub produktu migsnego (Dz. Urz. WE L 112
z 28.04.1983).

Dane dotyczace ogtoszenia aktow Unii Europejskiej za-
mieszczone w niniejszym rozporzadzeniu dotycza ogtosze-
nia tych aktow w Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej —
wydanie specjalne.

2

a) topiony ttuszcz zwierzecy — ttuszcz pochodzacy
z topionego miesa, tagcznie z kosémi, przezna-
czony do spozycia przez ludzi,

b) skwarki — produkty zawierajagce biatko, po-
wstate w wyniku topienia, po czesciowym od-
dzieleniu ttuszczu i wody,

c) ekstrakty miesne, maczki miesne, maczki ze
skoérek, solong lub suszong krew, solong lub su-
szong plazme krwi,

d) zotadki, pecherze, jelita oczyszczone, solone al-
bo suszone albo poddane obrébce cieplnej;

O

kulinarne potrawy miesne — produkty miesne
poddane obroébce cieplnej, opakowane, schtodzo-
ne lub zamrozone, nadajace sie¢ do spozycia przez
ludzi bez stosowania dodatkowych zabiegdéw
technologicznych, z wyjatkiem podgrzania;

4) migso — mieso bydta, swin, owiec, k6éz, domo-
wych zwierzat jednokopytnych, drobiu, krélikéw,
zwierzat fownych utrzymywanych na fermach oraz
zwierzat townych, spetniajgce wymagania przy
umieszczaniu na rynku;

S

materiat surowy — kazdy surowy produkt pocho-
dzenia zwierzecego uzywany jako sktadnik przy
produkgcji produktéw miesnych, innych produktéw
pochodzenia zwierzecego lub kulinarnych potraw
miesnych;

6) obrébka — proces chemiczny lub fizyczny, w szcze-
golnosci obrébke cieplng, wedzenie, solenie, ma-
rynowanie, peklowanie, suszenie lub potfaczenie
dwadch lub wiecej z tych procesow, podjete w celu
przedtuzenia okresu trwatosci i przechowywania
miesa lub produktéw migsnych, takze w przypad-
ku gdy wchodza one w sktad innych srodkéw spo-
zywczych;

7) obrébka cieplna — uzycie zrodta ciepta przy pro-
dukcji produktéw miesnych lub innych produktéw
pochodzenia zwierzecego;

8) solenie — uzycie soli kuchennej przy produkcji
produktow miesnych lub innych produktéw po-
chodzenia zwierzecego;

9) peklowanie — rozprowadzenie soli peklujgcych
w catym produkcie miesnym;

10) dojrzewanie — obrébke surowego albo solonego
lub peklowanego miesa, ktéra odbywa sie w odpo-
wiedniej temperaturze, wilgotnosci i przy wymia-
nie powietrza, zapewniajgcych stopniowe zmniej-
szenie zawartosci wody w produkcie migsnym
oraz powstanie naturalnej fermentacji i proceséw
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enzymatycznych, w wyniku ktérych produkt mie-
sny uzyskuje typowe organoleptyczne wtasciwosci
oraz zachowuje trwatos$¢ i przydatnos$é do spozycia
przez ludzi w temperaturze otoczenia;

~

suszenie — zmniejszanie zawartosci wody w pro-
dukcie migsnym lub innych produktach pochodze-
nia zwierzecego w sposob naturalny lub sztuczny;

~

opakowanie jednostkowe — umieszczanie pro-
duktéw miesnych i innych produktéw pochodze-
nia zwierzecego w opakowaniu jednostkowym,
a takze opakowanie uzyte do tego celu;

-~

opakowanie zbiorcze — umieszczanie jednego
produktu lub wiekszej ilosci opakowanych lub nie-
opakowanych produktéw miesnych i innych pro-
duktéw pochodzenia zwierzecego w pojemnikach
lub kontenerach, a takze opakowanie uzyte do te-
go celu;

~

hermetycznie zamkniety pojemnik — opakowanie
jednostkowe wykonane z materiatow nieprzepusz-
czajgcych wody i powietrza, zapewniajgce ochrone
przechowywanych w nim produktéw migsnych
przed dostepem mikroorganizméw w czasie ob-
robki cieplnej, a takze po jej zakohczeniu;

-~

zaktad przetworstwa — zaktad zajmujacy sie wy-
twarzaniem produktéw miesnych, innych produk-
téw pochodzenia zwierzecego lub kulinarnych po-
traw migsnych;

-~

zaktad przepakowania — zaktad lub magazyn,
w ktérym produkty miesne, inne produkty pocho-
dzenia zwierzecego lub kulinarne potrawy miesne
przeznaczone do umieszczenia na rynku sg rozpa-
kowywane i umieszczane w innych opakowaniach
albo odpowiednio przegrupowane przez zmiane
zawartosci opakowania i nastepnie ponownie
opakowane;

~

rynek hurtowy — zatwierdzony zaktad, ktéremu
nadano jeden weterynaryjny numer identyfikacyj-
ny i w ktérym znajduja sie urzadzenia i pomiesz-
czenia wykorzystywane w innym czasie przez co
najmniej 2 podmioty, do produkcji produktow
migsnych lub innych produktéw pochodzenia
zwierzecego w celu umieszczania na rynku;

) produkty zawierajgce inne $rodki spozywcze oraz
jedynie niewielki procent miesa lub produktow
miesnych — produkty zawierajgce nie wiecej niz
10 % miesa lub produktu miesnego w produkcie
koncowym gotowym do uzycia po przygotowaniu
zgodnie z zaleceniami producenta.

Rozdziat 2

Wymagania weterynaryjne
dotyczace produktow miesnych

8 4. Na rynku umieszcza sie produkty miesne:

) przygotowane i przechowywane w zaktadzie prze-
twérstwa zatwierdzonym zgodnie z art. 10 ust. 8
ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. o wymaganiach
weterynaryjnych dla produktéw pochodzenia

)

4) poddawane

zwierzecego, spetniajgcym wymagania, ktdére sa
okreslone w rozporzadzeniu, a w przypadku zakta-
dow przetwodrstwa o matej zdolnosci produkcyjnej
spetniajgcych wymagania, ktoére sg okreslone
w 8§24 ust. 4i5;

przygotowane z migsa zwierzat z gatunkow wy-
mienionych w § 3 pkt 4, przy czym migso przywo-
zone powinno spetnia¢é wymagania okreslone
w przepisach o weterynaryjnej kontroli granicznej
oraz w przepisach o wymaganiach weterynaryj-
nych przy produkcji miesa drobiowego?;

3) przygotowane z migsa:

a) pochodzacego z zaktadu zatwierdzonego i spet-
niajgcego wymagania okreslone w przepisach
o0 wymaganiach weterynaryjnych przy produk-
cji Swiezego miesa z bydta, $win, owiec, kéz
i domowych zwierzat jednokopytnych umiesz-
czanego na rynku, w przepisach o wymaga-
niach weterynaryjnych przy produkcji miesa
drobiowego, w przepisach o wymaganiach we-
terynaryjnych w handlu $wiezym migesem i pro-
duktami miesnymi, w przepisach o wymaga-
niach weterynaryjnych przy przywozie miesa
i produktdw miesnych, w przepisach o wyma-
ganiach weterynaryjnych dla migsa mielonego
i surowych wyrobéw miesnych, w przepisach
o wymaganiach weterynaryjnych przy produk-
cji i dla produktéw z miesa kréliczego i z miesa
zwierzat townych utrzymywanych na fermach
oraz w przepisach o wymaganiach weteryna-
ryjnych przy produkcji i dla produktéw z miesa
zwierzat townych, oraz transportowanego
zgodnie z tymi przepisami,

b

-

ktore od czasu przywozu do zaktadu przetwor-
stwa do czasu uzycia do produkcji byto prze-
chowywane zgodnie z przepisami wymieniony-
mi w lit. a,

c) przetworzonego — w przypadku produktow
miesnych sterylizowanych lub pasteryzowa-
nych w hermetycznie zamknietych pojemni-
kach oraz kulinarnych potraw miesnych, zgod-
nie z wymaganiami okreslonymi w rozporza-
dzeniu;

regularnym kontrolom wewnetrz-
nym, okreslonym w 8 14, przeprowadzanym w za-
ktadzie przetwdrstwa oraz urzedowemu nadzoro-
wi, zgodnie z § 16;

5) zawierajace na etykiecie wyrazng i czytelng infor-

macje dotyczaca temperatury, w jakiej produkty
miesne powinny byé przechowywane i transpor-
towane, oraz date przydatnosci do spozycia przez
ludzi — w przypadku produktéw miesnych wyma-
gajacych chtodzenia;

6) opakowane i opatrzone etykietg, zgodnie z § 37—39,

w zaktadzie przetworstwa lub w zatwierdzonym za-

3) Przepisy wdrazajace postanowienia rozdziatu lll dyrekty-

wy 71/118/EWG z dnia 15 lutego 1971 r. w sprawie proble-
moéw zdrowotnych wptywajacych na handel swiezym
migsem drobiowym (Dz. Urz. WE L 055 z 08.03.1971).
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ktadzie przepakowania spetniajgcym wymagania
okresélone w przepisach odrebnych?®;

7) oznakowane znakiem weterynaryjnym, zgodnie
z 8 36, z zastrzezeniem przepisdw o wymaganiach
weterynaryjnych w handlu $wiezym migesem i pro-
duktami migsnymi, przy czym znak ten powinien
byé wydrukowany na etykiecie lub w inny sposéb
przymocowany do produktu miesnego lub opako-
wania jednostkowego;

8) poddane obrébce, przechowywane i transporto-
wane, zgodnie z wymaganiami okreslonymi w roz-
porzadzeniu; jezeli przechowywanie odbywa sie
w chtodni sktadowej oddzielonej od zaktadu prze-
tworstwa, powinna byé ona zatwierdzona i spet-
nia¢ wymagania okreslone w przepisach o wyma-
ganiach weterynaryjnych przy produkcji miesa
z bydta, swin, owiec, kéz i domowych zwierzat jed-
nokopytnych umieszczanych na rynku®;

9) podczas transportu zaopatrzone w:

a) handlowy dokument identyfikacyjny, zawieraja-
cy weterynaryjny numer identyfikacyjny; od-
biorca przechowuje ten dokument rok, albo

b) swiadectwo zdrowia, ktérego wzor jest okreslo-
ny w zataczniku nr 1 do rozporzadzenia, w przy-
padku:

— produktéw miesnych otrzymanych z migsa
pochodzacego z obszaréow objetych ograni-
czeniami ze wzgledu na zdrowie zwierzat,

— produktéw miesnych otrzymanych z miegsa
okreslonego w przepisach o wymaganiach
weterynaryjnych przy produkcji $wiezego
miesa z bydta, swin, owiec, kdz i domowych
zwierzat jednokopytnych umieszczanego na
rynku®,

— produktéw miesnych otrzymanych z miesa
gatunkow innych niz wymienione w 8 3 pkt 4,

— tranzytu przez panstwo trzecie do innego
panstwa cztonkowskiego Unii Europejskiej
w zaplombowanych $rodkach transportu;

10) niepoddane promieniowaniu jonizujgcemu.

8 5. Przepisu 8 4 pkt 9 lit. b nie stosuje sig, jezeli:

1) produkty miesne umieszczone w hermetycznie za-
mknietych pojemnikach zostaty poddane obrébce

4 Decyzja Komisji 94/837/WE z dnia 16 grudnia 1994 r. usta-
nawiajgca specjalne warunki dla zatwierdzania centréow
przepakowywania, okreslonych w dyrektywie Rady
77/99/EWG oraz zasady w odniesieniu do obrotu produk-
tami z tych centrow (Dz. Urz. WE L 352 z 31.12.1994).
Przepisy wdrazajgce postanowienia art. 10 dyrektywy
64/433/EWG z dnia 26 czerwca 1964 r. w sprawie proble-
mow zdrowotnych wptywajacych na handel wewnatrzw-
spolnotowy s$wiezym miesem (Dz. Urz. WE P 121
z 29.07.1964).

Przepisy wdrazajgce postanowienia art. 6 dyrektywy
64/433/EWG z dnia 26 czerwca 1964 r. w sprawie proble-
mow zdrowotnych wptywajacych na handel wewnatrzw-
spolnotowy $wiezym migsem (Dz. Urz. WE P 121
z 29.07.1964).

5

6

cieplnej, w czasie ktérej nie zostat usuniety znak
weterynaryjny;

2) sg spetnione wymagania okreslone w 8 36 ust. 11

— w przypadku produktéw zawierajgcych inne
srodki spozywcze oraz jedynie niewielki procent
miesa lub produktéw miesnych.

8 6. Produkty miesne wyprodukowane w zatwier-

dzonym i poddawanym urzedowemu nadzorowi za-
ktadzie przetwdrstwa stanowigcym czes$é rynku hurto-
wego umieszcza sie na rynku, jezeli zaktad ten spetnia
wymagania okreslone w przepisach Unii Europej-
skiej”).

8 7. Do produkcji produktéw miesnych nie stosuje

sie:

1) miesa niezdatnego do spozycia przez ludzi oraz

miesa okreslonego w przepisach o wymaganiach
weterynaryjnych przy produkcji $wiezego miegsa
z bydta, swin, owiec, kéz i domowych zwierzat jed-
nokopytnych umieszczanego na rynku oraz
w przepisach o wymaganiach weterynaryjnych
przy produkcji miesa drobiowego®;

2) narzadow uktadu rozrodczego zwierzat obojga

pfci, z wyjatkiem jader;

3) narzadow uktadu moczowego, z wyjatkiem nerek

i pecherza;

4) chrzastek krtani, tchawicy i oskrzeli;

5) migdatkéw, modzgu, rdzenia przedtuzonego i rdze-

nia kregowego, pozyskanych od bydta, owiec
i kdz, oraz gatek ocznych i powiek;

6) przewodoéw stuchowych zewnetrznych;

7) tkanek zrogowaciatych;

8) gtowy, wytaczajac grzebien, zausznice, dzwonki

i korale, oraz wola, przetyku, jelit i narzagdéw roz-
rodczych — w przypadku drobiu.

8 8. 1. Produkty miesne poddaje sie obrébce przez:

~

obrobke cieplng, peklowanie, marynowanie lub
suszenie;

2) wedzenie lub dojrzewanie w warunkach otoczenia

wtasciwych dla danego produktu, ktére moze by¢

7 Decyzja Komisji 96/658/WE z dnia 13 listopada 1996 r.

8

ustanawiajaca specjalne warunki zatwierdzania zaktadow
zlokalizowanych na rynkach hurtowych (Dz. Urz. WE L 302
7 26.11.1996).

Przepisy wdrazajace art. 5 i 6 dyrektywy 64/433/EWG
z dnia 26 czerwca 1964 r. w sprawie problemow zdrowot-
nych wptywajgcych na handel wewnatrzwspdlnotowy
$wiezym migsem (Dz. Urz. WE P 121 z 29.07.1964) i wdra-
zajgce przepisy trzeciego podpunktu art. 4 ust. 1 i rozdzia-
tu IX zatacznika | dyrektywy 71/118/EWG z dnia 15 lutego
1971 r. w sprawie probleméw zdrowotnych wptywajacych
na handel swiezym migsem drobiowym (Dz. Urz. WE
L 055 z 08.03.1971).
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potaczone z obrébka wymieniong w pkt 1,
w szczegolnosci z peklowaniem, zgodnie z przepi-
sami odrebnymi?;

3) dodanie innych $rodkéw spozywczych lub przy-
praw.

2. Po przeprowadzeniu obrobki, o ktérej mowa
w ust. 1, produkty miesne moga by¢ poddane chto-
dzeniu lub mrozeniu.

3. Produkty migsne moga by¢ wytwarzane z suro-
wych wyrobéw miesnych, a takze z innych produktéw
miesnych.

8 9. 1. Mieso odkostnione mechanicznie umieszcza
sie na rynku po uprzedniej obrébce cieplnej, w czasie
ktorej wewnatrz produktu miesnego zostata osiggnie-
ta temperatura 72 °C.

2. Mieso, o ktérym mowa w ust. 1, moze zostaé
uzyte do wytworzenia produktéw miesnych w zakta-
dzie przetwérstwa innym niz zaktad, w ktérym zostato
oddzielone od kosci, jezeli po pozyskaniu zostato za-
mrozone do temperatury nieprzekraczajgcej -18 °C,
mierzonej wewnatrz bloku miesa, ktéra jest utrzymy-
wana w czasie transportu i przechowywania.

8 10. Kulinarne potrawy miesne wytwarza sie
w zaktadach przetwdrstwa, ktére spetniajg wymaga-
nia okreslone w 8 14, 15, 33, 34 oraz 37 pkt 1i 3.

8 11. Inne produkty pochodzenia zwierzecego
umieszcza sie na rynku, jezeli zostaty:

1) wyprodukowane w zatwierdzonych zaktadach
przetworstwa, ktdre spetniajg wymagania okreslo-
ne w § 14 oraz sg poddawane urzedowemu nadzo-
rowi w sposob okreslony w 8§ 16;

2) wyprodukowane zgodnie z wymaganiami wtasci-
wymi dla tych produktéw;

3) zaopatrzone w handlowy dokument identyfikacyj-
ny.

§ 12. Do produkcji produktéw migsnych uzywa sie
innych niz migso produktéw pochodzenia zwierzece-
go, jezeli spetniajg one wymagania okreslone w prze-
pisach Unii Europejskiej.

Rozdziat 3

Przeprowadzanie kontroli w zaktadzie przetwoérstwa

8 13. 1. Wytwarzanie produktéw migsnych powin-
no odbywaé sie w zatwierdzonych zaktadach:

1) rozbioru migsa bydta, swin, owiec, kéz i domo-
wych zwierzat jednokopytnych;

9 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia
10 maja 2003 r. w sprawie najwyzszych dopuszczalnych
poziomdw pozostatosci zanieczyszczen chemicznych, bio-
logicznych, produktéw leczniczych i skazen promienio-
twodrczych w roslinach, u zwierzat, w tkankach lub narza-
dach zwierzat po uboju i w srodkach spozywczych pocho-
dzenia roslinnego lub zwierzecego (Dz. U. Nr 97, poz. 884).

2) rozbioru miesa drobiu;

3) produkcji miesa mielonego i surowych wyrobéw
miesnych;

4) przetworstwa miesa zwierzat townych;

5) produkujgcych wytacznie produkty miesne z ma-
teriatu surowego pochodzacego z zaktadow za-
twierdzonych.

2. Jezeli w zaktadzie przetwérstwa sg prowadzone
rozne rodzaje dziatalnosci okreslone w przepisach
0 wymaganiach weterynaryjnych przy produkcji $wie-
zego miesa z bydta, swin, owiec, kéz i domowych
zwierzat jednokopytnych umieszczanego na rynku,
w przepisach o wymaganiach weterynaryjnych przy
produkcji migsa drobiowego, w przepisach o wyma-
ganiach weterynaryjnych przy produkcji i dla produk-
tow rybotéwstwa oraz w przepisach o wymaganiach
weterynaryjnych przy produkcji i dla produktéw z mie-
sa krdliczego i z migsa zwierzat townych utrzymywa-
nych na fermach, dopuszcza sie wspodlne korzystanie
ze sprzetu i pomieszczen, jezeli nie wystepuje zagroze-
nie zanieczyszczenia surowcow lub nieopakowanych
produktéw gotowych.

8 14. Podmiot prowadzacy zaktad przetworstwa
lub zaktad przepakowania podejmuje srodki niezbed-
ne do zapewnienia przestrzegania wymagan okreslo-
nych w rozporzadzeniu na wszystkich etapach produk-
cji, a w szczegolnosci:

1) wykonuje nastepujace czynnosci:

a) okresla, w uzgodnieniu z powiatowym lekarzem
weterynarii, krytyczne punkty kontroli na pod-
stawie analizy zagrozen oraz ustala i wprowa-
dza metody monitorowania i kontroli tych punk-
tow,

b) pobiera probki do badan laboratoryjnych:

— w zatwierdzonym laboratorium, w celu
sprawdzenia skutecznosci zastosowanych
metod czyszczenia i odkazania oraz spetnia-
nia wymagan okreslonych w rozporzadze-
niu,

— produktow gotowych w celu okreslenia ter-
minu przydatnosci do spozycia przez ludzi
tych produktow,

e

przechowuje dokumentacje dotyczaca kontroli
wewnetrznej i badan laboratoryjnych 2 lata;
w przypadku produktéw miesnych z podang da-
tg przydatnosci do spozycia przez ludzi okres
ten moze byé skrécony do 6 miesiecy od dnia
uptywu tej daty,

d) opracowuje i wdraza procedury przechowywa-
nia i stosowania etykiet zawierajacych znak we-
terynaryjny,

e) prowadzi rejestr materiatéw surowych przyjmo-
wanych do zaktadu przetwodrstwa i produktow
miesnych wysytanych z tego zaktadu;

2) informuje powiatowego lekarza weterynarii o ist-
nieniu zagrozenia dla zdrowia publicznego,
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w przypadku gdy uzyskane informacje lub prze-
prowadzone badania, o ktérych mowa w pkt 1
lit. b, potwierdzajg istnienie takiego zagrozenia;

3) wycofuje z rynku, a nastepnie zabezpiecza i prze-
chowuje produkty miesne lub inne produkty po-
chodzenia zwierzecego, ktore moga stanowi¢ bez-
posrednie zagrozenie dla zdrowia publicznego;
wycofane produkty pozostajag pod nadzorem po-
wiatowego lekarza weterynarii do czasu:

a) ich zniszczenia lub uzycia w innym celu niz spo-
zycie przez ludzi lub

b) poddania ich obrébce, po wyrazeniu zgody
przez powiatowego lekarza weterynarii, w wy-
niku ktdérej otrzymany produkt nie stanowi za-
grozenia dla zdrowia publicznego.

8 15. Podmiot prowadzacy zaktad przetworstwa
przygotowuje i przeprowadza, w uzgodnieniu z powia-
towym lekarzem weterynarii, szkolenie oséb zatrud-
nionych w zakresie bezpieczenstwa i higieny, dostoso-
wane do rodzaju produkcji prowadzonej przez zaktad
przetwodrstwa oraz zdolnosci produkceyjnej zaktadu prze-
tworstwa.

8 16. 1. Nadzor nad spetnianiem przez zaktad prze-
tworstwa wymagan weterynaryjnych sprawuje po-
wiatowy lekarz weterynarii.

2. Nadzér, o ktérym mowa w ust. 1, jest wykony-
wany stale lub okresowo, w zaleznosci od wielkosci
zaktadu przetworstwa, rodzaju wytwarzanego produk-
tu, oceny istniejagcego zagrozenia oraz procedur prze-
chowywania i stosowania etykiet zawierajgcych znak
weterynaryjny.

3. Wykonujac nadzér, o ktérym mowa w ust. 1, po-
wiatowy lekarz weterynarii regularnie sprawdza:

1) czystos$é zaktadu przetwodrstwa, sprzetu i higiene
pracownikéw;

2) wyniki badan laboratoryjnych przeprowadzonych
w ramach kontroli wewnetrznych i metody pobie-
rania probek do badan laboratoryjnych;

3) stan mikrobiologiczny i higieniczny produktéw
pochodzenia zwierzecego;

4) dokumentacje dotyczgcag pochodzenia miesa uzy-
tego do produkgcji;

5) zgodnos$é informacji zamieszczonej na etykiecie
dotyczacej ilosci przypraw i srodkow spozywczych
z iloscig zawartg w produkcie — w przypadku pro-
duktow miesnych zawierajgcych inne srodki spo-
Zywcze;

6) skutecznos$é obrobki produktow migsnych;

7) hermetycznie zamkniete pojemniki przez wyryw-
kowe pobieranie probek;

8) oznakowanie znakiem weterynaryjnym produk-
téw miesnych i identyfikacje produktéw nienada-
jacych sie do spozycia przez ludzi oraz sposéb ich
usuwania z zaktadu przetwodrstwa;

9) warunki przechowywania i transportu;

10) czy jest prowadzony rejestr materiatu surowego
przyjetego do zaktadu przetwoérstwa i produktow
miesnych wysytanych z tego zaktadu;

11) spetnianie innych wymagan, jezeli to konieczne.

4. Pobieranie probek oraz badania mikrobiologicz-
ne przeprowadza sie zgodnie z wymaganiami ustalo-
nymi przez krajowe laboratorium referencyjne.

8 17. W zaktadach przetwdrstwa produkujacych
produkty zawierajace inne $rodki spozywecze i jedynie
niewielki procent miesa lub produktéw miesnych nad-
z6r nad spetnianiem wymagah weterynaryjnych od-
bywa sie w sposéb okreslony w 8§ 16.

Rozdziat 4

Wymagania lokalizacyjne, techniczne
i technologiczne dla zaktadéw przetworstwa

§ 18. Zaktad przetwdrstwa powinien:

1) byé usytuowany na terenie wolnym od uciazli-
wych zapachéw oraz zanieczyszczen;

2) posiadaé pomieszczenia, ktoérych powierzchnia
i wyposazenie sg dostosowane do rodzaju wyko-
nywanych czynnosci.

8 19. 1. Pomieszczenia w zaktadzie przetworstwa
powinny:

1) mie¢ wielko$é umozliwiajagcg prace w higienicz-
nych warunkach;

2) byé usytuowane w sposéb wykluczajgcy mozli-
wo$¢ zanieczyszczenia materiatu surowego i pro-
duktéw gotowych.

2. Pomieszczenia, w ktérych odbywa sie przygoto-
wanie, obrébka i przechowywanie produktéw mie-
snych, wyposaza sie w:

1) posadzki trwate, nienasigkliwe, nieprzepuszczal-
ne, tatwe do mycia i odkazania, z odpowiednim
spadkiem w kierunku urzadzen $ciekowych, przy
czym kratki lub kanaty $ciekowe zaopatruje sie
w urzgdzenia zapobiegajgce wydostawaniu sie za-
pachoéw i cofaniu sie $ciekow;

2) $ciany z materiatow nienasigkliwych, nieprzepusz-
czalnych, nietoksycznych, tatwych do mycia i od-
kazania, w kolorach jasnych, gtadkich do wysoko-
$ci co najmniej 2 m albo do wysokosci sktadowa-
nia produktéw gotowych;

3) drzwi z materiatu nieulegajgcego korozji, tatwego
do myecia, nieprzepuszczalnego i nienasigkliwego,
odpornego na uszkodzenia; drzwi wykonane
z drewna obudowuje sig;

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

5) urzadzenia wentylacyjne i urzadzenia wyciggowe
do pary, zapobiegajace osadzaniu sie skroplin;
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6) oswietlenie naturalne lub sztuczne, niepowoduja-
ce zmiany koloréw oswietlanych obiektéw, przy
czym punkty $wietlne zabezpiecza sie ostonami;

7) instalacje doprowadzajagce wode przeznaczong
i nieprzeznaczong do spozycia przez ludzi;

8) umywalki z doprowadzong wodg przeznaczong do
spozycia przez ludzi, zimng i goracg albo woda
zmieszang o temperaturze 35—40 °C, zaopatrzone
w $rodki do mycia i odkazania rak, reczniki jedno-
razowego uzytku oraz pojemniki na zuzyte reczni-
ki; krany nie moga byé uruchamianie za pomoca
dtoni lub przedramienia;

9) urzadzenia do mycia i odkazania narzedzi, urzg-
dzen i sprzetu;

10) wtasciwie usytuowane miejsca przyjecia i groma-
dzenia materiatu surowego, ktorych wyposazenie
zapewnia higieniczne przenoszenie i zabezpiecze-
nie przed uszkodzeniem produktéw migsnych

podczas zatadunku i roztadunku;

11) system kanalizacyjny.

3. W pomieszczeniach chtodniczych, przeznaczo-
nych do przechowywania materiatu surowego i pro-
duktéw gotowych, dopuszcza sie zastosowanie podto-
gi tatwej do mycia i odkazania, utozonej w sposob uta-
twiajagcy usuwanie wody, a w przypadku pomieszczen
zamrazalniczych — podtogi wodoodpornej, odpornej
na gnicie, tatwej do mycia i odkazania.

4. Dopuszcza sie stosowanie drewna w pomiesz-
czeniach przeznaczonych do wedzenia, peklowania,
dojrzewania, marynowania, przechowywania lub wy-
sytania produktéw migsnych, wytacznie jako:

1) kijow wedzarniczych;

2) drewnianych palet do transportowania umiesz-
czonego w opakowaniach zbiorczych migsa lub
produktow miesnych.

5. Dopuszcza sie stosowanie metali galwanizowa-
nych wytgcznie w pomieszczeniach do suszenia szy-
nek i kietbas, w sposdb uniemozliwiajacy ich kontakt
z tymi produktami.

6. Niedopuszczalne jest rozsypywanie trocin lub
innych tego typu materiatdbw w pomieszczeniach,
o ktérych mowa w ust. 2.

§ 20. 1. Zaktad przetwodrstwa powinien:

1) byé wyposazony w wodoszczelne, nieulegajace
korozji pojemniki do przechowywania materiatéw
surowych i produktéw niezdatnych do spozycia
przez ludzi, z pokrywami i zamknieciami uniemoz-
liwiajagcymi osobom nieupowaznionym usuwanie
z nich zawartosci albo

2) posiada¢ zamykane pomieszczenie do przetrzy-
mywania materiatéw surowych i produktéw nie-
zdatnych do spozycia przez ludzi, jezeli nie sg one
usuwane z zaktadu przetworstwa kazdego dnia
produkgcji.

2. W przypadku gdy usuwanie materiatéw suro-
wych i produktéow niezdatnych do spozycia przez ludzi
odbywa sie przez kanaty zsypowe, powinny by¢ one
skonstruowane i zainstalowane w sposdb zapobiega-
jacy skazeniu materiatu surowego, poétproduktéw lub
produktow gotowych.

8 21. Zaktad przetwodrstwa zabezpiecza sie przed
dostepem owadodw, gryzoni i innych szkodnikéw.

§ 22. 1. Do zaktadu przetwdrstwa doprowadza sie
wode przeznaczong do spozycia przez ludzi.

2. W przypadku gdy na terenie zaktadu przetwor-
stwa znajduja sie punkty czerpalne wody przeznaczo-
nej do spozycia przez ludzi, do ktérych przytgcza sie
weze do celdow porzadkowych, oraz ktérych koncowki
znajdujg sie ponizej powierzchni wody, zaopatruje sie
je w zawory przeciwdziatajgce mozliwosci wstecznego
zassania wody.

3. Dopuszcza sie uzywanie wody nieprzeznaczonej
do spozycia przez ludzi:

1) do wytwarzania pary wodnej do celéw technicz-
nych;

2) do celéw przeciwpozarowych.

4. Przewody doprowadzajace wode nieprzeznaczo-
ng do spozycia przez ludzi nie powinny byé prowadzo-
ne przez pomieszczenia produkcyjne lub magazyno-
we.

5. Przewody doprowadzajgce wode przeznaczona
do spozycia przez ludzi powinny byé oznakowane
w sposob odrdzniajacy je od przewodow doprowadza-
jacych wode nieprzeznaczong do spozycia przez ludzi.

§ 23. 1. W zaktadzie przetwdrstwa powinny znajdo-
wag sie:

1) magazyn:

a) materiatu surowego, ktéry przechowuje sie
w warunkach chtodniczych,

b) produktéw gotowych, ktdre, jezeli to konieczne,
przechowuje sie w warunkach chtodniczych;

2) jedno lub wiecej pomieszczen do produkcji
i umieszczania produktéw miesnych w opakowa-
niach jednostkowych; jezeli czynnosci te stanowia
jeden cykl produkcyjny zapewniajacy, ze materiat
surowy i produkty gotowe nie stanowig zagroze-
nia dla zdrowia publicznego oraz pozwalajg na to
uktad i powierzchnia pomieszczenia, moga by¢
one wykonywane w tym samym pomieszczeniu;

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

4) pomieszczenie do:

a) przechowywania i przelewania (od$wiezania)
ostonek naturalnych,

b) umieszczania produktow miesnych w opako-
waniach zbiorczych, chyba ze sg spetnione wy-
magania okreslone w 8§ 39,
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c) wysytania produktéw gotowych,

d) mycia i odkazania sprzetu, w tym hakow, po-
jemnikéw i kontenerow;

5) magazyn opakowan jednostkowych i zbiorczych;

6) szatnie dla oséb zatrudnionych w zaktadzie prze-
twdrstwa, podzielone na czes$é czystg i brudng,
z nienasigkliwymi, nieprzepuszczalnymi, tatwymi
do mycia posadzkami i $cianami, w ktérych drzwi
toalet nie powinny otwieraé¢ sie bezposrednio do
pomieszczen produkcyjnych; cze$é czystg od
brudnej rozdziela sie strefg sanitarng wyposazona
w toalety i umywalki z doprowadzong biezagca wo-
da przeznaczong do spozycia przez ludzi, zimna
i gorgca albo woda zmieszang o temperaturze
35—40 °C, zaopatrzone w $rodki do mycia i odka-
zania rak, reczniki jednorazowego uzytku oraz po-
jemniki na zuzyte reczniki; krany umywalek
i sptuczki toalet nie powinny by¢ uruchamiane za
pomocg dtoni lub przedramienia;

7) myjnia srodkéw transportu o konstrukcji umozli-
wiajgcej mycie w temperaturze otoczenia ponizej
0 °C;

8) pomieszczenie dla urzedowego lekarza weteryna-
rii.

2. Dopuszcza sie korzystanie z myjni $rodkéw
transportu znajdujgcej sie poza zaktadem przetwor-
stwa, jezeli myjnia ta spetnia wymagania, o ktérych
mowa w ust. 1 pkt 7.

3. Jezeli wielkosé produkcji nie wymaga statej
obecnosci urzedowego lekarza weterynarii na terenie
zaktadu przetwodrstwa, w zaktadzie tym wydziela sie
miejsce do przechowywania sprzetu niezbednego do
przeprowadzania kontroli oraz dokumentacji prowa-
dzonej w tym zakresie.

4. W zaleznosci od rodzaju produkcji w zaktadzie
przetworstwa powinny znajdowaé sie dodatkowo po-
mieszczenia przeznaczone do:

1) rozpakowywania dostarczonego materiatu suro-

wego;

2) topienia materiatu surowego;

3) rozbioru miesa;

4) suszenia lub dojrzewania;

5) wedzenia;

6) odsalania, moczenia i innej obrobki narzadéw we-

wnetrznych, jezeli czynnosci te nie zostaty prze-
prowadzone w zaktadzie, z ktérego pochodza te
narzady;

7) wstepnego oczyszczania materiatu surowego;

8) solenia; jezeli to konieczne, wyposazone w urza-
dzenia klimatyzacyjne;

9) wstepnego oczyszczania, jezeli jest to przeprowa-
dzane w zaktadzie przetwdrstwa, produktow mie-
snych  przeznaczonych do  plasterkowania
i umieszczenia w opakowaniach jednostkowych;

10) krojenia na kawatki, plasterkowania i umieszczania
w opakowaniach zbiorczych produktéw migsnych,
ktére zostang ponownie przepakowane, wyposa-
zone, jezeli to konieczne, w urzadzenia klimatyza-
cyjne.

5. W przypadku wykonywania w zaktadzie prze-
twoérstwa czynnosci, o ktérych mowa w ust. 4 pkt 4 i 5,
zaktad ten moze byé wyposazony jedynie w urzadze-
nia do ich wykonywania.

6. Jezeli w zaktadzie przetwodrstwa odbywa sie wy-
twarzanie innych produktéw pochodzenia zwierzece-
go, zaktad ten powinien posiadaé pomieszczenia okre-
$lone w § 44,

7. Jezeli czynnosci wymienione w ust. 4 stanowia
jeden cykl produkcyjny zapewniajacy, ze materiat su-
rowy i produkty gotowe nie stwarzajg zagrozenia dla
zdrowia publicznego, oraz pozwalajg na to uktad i po-
wierzchnia pomieszczenia, powiatowy lekarz wetery-
narii moze wyrazi¢ zgode na ich przeprowadzanie
w tym samym pomieszczeniu.

8. Jezeli produkty miesne wytwarzane w tym sa-
mym czasie moga stanowi¢ zagrozenie dla zdrowia
publicznego, a czynnosci, o ktérych mowa w ust. 4, sg
zwigzane ze zwiekszong emisjg ciepta, czynnosci te
przeprowadza sie w oddzielnych pomieszczeniach.

9. Pomieszczenia do przechowywania i obrébki
srodkow spozywczych innych niz mieso lub produkty
miesne, bedacych sktadnikiem produktéw miesnych,
powinny spetnia¢é wymagania okre$lone w rozporza-
dzeniu.

§ 24. 1. W zaktadzie przetwédrstwa produkujgcym
rowniez produkty zawierajgce inne $rodki spozywcze
oraz jedynie niewielki procent miesa lub produktow
miesnych, wymagania okreslone w 8 19—21, § 22
ust. 3—5, 8 23 ust. 1 pkt 5—8, 8 25 ust. 4 i 5 oraz § 26
ust. 1i 4 stosuje sie do czesci zaktadu, w ktorej:

1) mieso lub produkty miesne sg poddawane obréb-
ce lub dodawane do innych produktéw miesnych
lub do produktéw zawierajgcych inne $rodki spo-
zywcze oraz jedynie niewielki procent migsa lub
produktéw miesnych;

2) produkty miesne sa poddawane obrdbce i prze-
chowywane.

2. W zaktadzie przetwodrstwa, o ktorym mowa
w ust. 1, w czesci, w ktérej odbywa sie produkcja pro-
duktow zawierajgcych inne $rodki spozywcze oraz je-
dynie niewielki procent miesa lub produktow mie-
snych i do ktdrej uzywa sie wytacznie produkty podda-
ne obrobce:

1) do przechowywania materiatu surowego lub pro-
duktéw gotowych nie sg wymagane pomieszcze-
nia chtodnicze i zamrazalnicze;

2) dopuszcza sie przeprowadzanie rozbioru miesa,
obrobki cieplnej, wytapiania ttuszczu, wedzenia,
suszenia, dojrzewania, peklowania i pakowania
w tym samym pomieszczeniu.
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3. Jezeli w zaktadzie przetwoérstwa sg produkowa-
ne produkty zawierajgce inne $rodki spozywcze oraz
jedynie niewielki procent miesa lub produktéow mige-
snych oraz produkty niezawierajgce miesa lub produk-
tow migsnych, dopuszcza sie wspdlne korzystanie z:

1) pomieszczenia dla urzedowego lekarza weterynarii;

2) magazynu dozwolonych substancji dodatkowych,
przypraw i ostonek sztucznych;

3) szatni dla oséb zatrudnionych;

4) pomieszczenia do umieszczania
w opakowaniach zbiorczych;

produktow

5) pomieszczenia do wysytania produktéw goto-
wych;

6) magazynu produktow gotowych;

7) pomieszczenia do mycia i odkazania narzedzi,
urzadzen i sprzetu;

8) instalacji doprowadzajacej wode przeznaczong do
spozycia przez ludzi;

9) systemu kanalizacyjnego;

10) zabezpieczen przed dostepem owadow, gryzoni

i innych szkodnikéw.

4. W zaktadzie przetwdrstwa o matej zdolnosci
produkcyjnej'? dopuszcza sie:

1) wykorzystywanie jako szatni dla oséb zatrudnio-
nych — pomieszczenia z szafkami, przy czym szaf-
ki do przechowywania odziezy roboczej powinny
by¢ oddzielone od szafek na odziez osobistg tych
0so0b;

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

3) przetrzymywanie $rodkéw myjacych i dezynfek-
cyjnych w zamykanej szafie.

5. W zaktadzie przetworstwa o matej zdolnosci
produkcyjnej do przechowywania materiatu surowe-
go lub produktéw gotowych nie s wymagane po-
mieszczenia chtodnicze i zamrazalnicze, jezeli na tere-
nie zaktadu znajduja sie:

1) pomieszczenie lub wydzielone miejsce, wyposazo-
ne w urzgdzenia chtodzgce stuzace do przechowy-
wania materiatu surowego, jezeli materiat ten jest
przechowywany w zaktadzie przetwdrstwa;

2) pomieszczenie lub wydzielone miejsce, wyposazo-
ne w urzadzenia chtodzace stuzace do przechowy-
wania produktéw gotowych, jezeli produkty te sa
przechowywane w zaktadzie przetwadrstwa.

6. Przepisu 8 41 nie stosuje sie do produktow mie-
snych wyprodukowanych w zaktadzie przetwoérstwa
o matej zdolnosci produkcyjnej, jezeli produkty te nie
wymagaja chfodzenia.

100 Decyzja Komisji 94/383/WE z dnia 3 czerwca 1994 r.
w sprawie kryteridow stosowanych w odniesieniu do za-
ktadow wytwarzajacych produkty miesne nieposiadaja-
cych struktury przemystowej ani przemystowych zdolno-
$ci produkcyjnych (Dz. Urz. WE L 174 z 08.07.1994).

Rozdziat 5

Wymagania weterynaryjne dotyczace
poszczegdlnych etapow produkciji

8 25. 1. Pomieszczenia, urzadzenia, narzedzia oraz
sprzet majace kontakt z materiatami surowymi, pot-
produktami i produktami gotowymi utrzymuje sie
w warunkach higienicznych i technicznych wyklucza-
jacych ich zanieczyszczenie. Mycie i odkazanie odby-
wa sie zgodnie z procedurami okreslonymi w ramach
kontroli wewnetrznej, o ktérej mowa w 8§ 14.

2. Pomieszczen, urzadzen, narzedzi oraz sprzetu
znajdujacych sie na terenie zaktadu przetwoérstwa uzy-
wa sie jedynie do produkcji produktéw, do prowadze-
nia ktérej zaktad ten zostat zatwierdzony. Powiatowy
lekarz weterynarii moze wyrazi¢ zgode na uzycie
w tym samym lub innym czasie pomieszczen, urza-
dzen lub sprzetu do produkcji innych produktéw spo-
zywczych; zgoda ta nie jest wymagana w odniesieniu
do sprzetu uzywanego do transportu na terenie zakta-
du przetwoérstwa, w miejscach, gdzie nie jest prowa-
dzona produkcja.

3. Materiaty surowe, potprodukty, produkty goto-
we oraz opakowania je zawierajgce powinny by¢ prze-
trzymywane w warunkach wykluczajgcych ich zanie-
czyszczenie i nie powinny mie¢ bezposredniego kon-
taktu z posadzkami lub podtozem.

4. Krajalnice, pojemniki, tasmy transmisyjne, pity
i noze majace bezposredni kontakt z materiatem suro-
wym, potproduktem lub produktem gotowym powin-
ny by¢ wykonane z materiatéw nieulegajacych korozji,
tatwych do mycia i odkazania.

5. Odkazanie narzedzi, urzadzen i sprzetu przepro-
wadza sie przy uzyciu wody przeznaczonej do spozy-
cia przez ludzi o temperaturze nie nizszej niz 82 °C lub
w inny sposéb wskazany przez powiatowego lekarza
weterynarii.

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

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

§ 26. 1. Srodki myjace i dezynfekcyjne przechowu-
je sie w oddzielnym pomieszczeniu lub miejscu zabez-
pieczonym przed dostepem oséb nieupowaznionych.

2. Srodki myjace i dezynfekecyjne stosuje sie zgod-
nie z instrukcjami producenta, w sposdb uniemozli-
wiajacy zanieczyszczenie i uszkodzenie urzadzen, ma-
teriatu surowego i produktéw gotowych.

3. Po uzyciu srodkow myjacych i dezynfekcyjnych
narzedzia, urzadzenia i sprzet ptucze sie doktadnie wo-
da przeznaczong do spozycia przez ludzi; zabiegu tego
nie stosuje sie w przypadku $rodkow, ktére nie wyma-
gaja sptukania.

4. Srodki czyszczace i przeznaczone do konserwa-
cji urzadzen i sprzetu przechowuje sie w oddzielnym
pomieszczeniu lub szafce.
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5. Srodki do zwalczania szkodnikéw i inne prepara-
ty biobodjcze przechowuje sie w zamykanych pomiesz-
czeniach lub szafkach, a ich uzycie nie powinno stwa-
rza¢ zagrozenia zanieczyszczenia produktow miesnych
lub innych produktéw pochodzenia zwierzecego.

8 27. 1. W zaktadzie przetwodrstwa rozdziela sie
strefy materiatu surowego, potproduktu i produktu
gotowego.

2. Materiat surowy i poétprodukty nie powinny
mie¢ kontaktu z produktami gotowymi.

3. Opakowanych materiatéw surowych i produk-
tow gotowych nie przechowuje sie razem z materia-
tem surowym i produktami gotowymi nieopakowany-
mi.

§ 28. 1. W pomieszczeniach rozbioru miesa, pla-
sterkowania i peklowania temperatura nie powinna
przekraczaé 12 °C; jezeli to konieczne, pomieszczenia
te wyposaza sie w urzadzenia klimatyzacyjne.

2. Przepisu ust. 1 nie stosuje sie do pomieszczen
zaktadow przetwdrstwa o matej zdolnosci produkceyj-
nej oraz w przypadku, gdy jest to uzasadnione ze
wzgledéw technologicznych, a powiatowy lekarz we-
terynarii wyrazi na to zgode.

§ 29. 1. Osoby zatrudnione w zaktadzie przetwor-
stwa, ktorych rodzaj pracy wymaga kontaktu z mate-
riatem surowym, pétproduktami lub produktami goto-
wymi, powinny uzywaé czystej odziezy roboczej w ja-
snym kolorze, a takze obuwia roboczego, fartucha
ochronnego i nakrycia gtowy catkowicie zastaniajace-
go wiosy.

2. Odziez roboczg zmienia sie codziennie lub
w przypadku jej zabrudzenia.

3. Osoby, o ktérych mowa w ust. 1, powinny:

1) my¢ rece przed kazdym przystgpieniem do pracy
lub po ich zabrudzeniu;

2) nie nosic¢ bizuterii i zegarkdw podczas pracy;

3) skaleczenia lub otarcia skéry rak zabezpieczaé¢ wo-
doodpornym opatrunkiem.

4. Palenie tytoniu, zucie tytoniu lub gumy, plucie,
jedzenie i picie jest dopuszczalne wytacznie w miej-
scach do tego wyznaczonych.

5. Stan zdrowia osdb, o ktérych mowa w ust. 1,
jest okreslony w przepisach o chorobach zakaznych
i zakazeniach, a kwalifikacje tych oséb w zakresie prze-
strzegania zasad higieny w procesie produkcji —
w przepisach o warunkach zdrowotnych zywnosci i zy-
wienia.

Rozdziat 6

Dodatkowe wymagania weterynaryjne dla zaktadow
przetworstwa produkujacych konserwy miesne
i kulinarne potrawy miesne

8 30. 1. Zaktady przetwodrstwa produkujgce konser-
wy migsne pasteryzowane lub sterylizowane w her-

metycznie zamknigetych pojemnikach wyposaza sie
dodatkowo w urzadzenia:

1) transportujgce puste pojemniki do pomieszczen
produkcyjnych;

2) do mechanicznego mycia i odkazania pojemnikow,
przed ich napetnieniem, w wodzie przeznaczonej
do spozycia przez ludzi o temperaturze 82 °C;

3) do badania podwdjnej zaktadki hermetycznie za-
mknietych pojemnikow.

2. W zaktadach, o ktéorych mowa w ust. 1, powinno
byé:
1) pomieszczenie, wydzielone miejsce lub urzadzenie
do chtodzenia i suszenia hermetycznie zamknie-
tych pojemnikéw po obrébce cieplnej;

2) odpowiednie do wielkosci produkcji pomieszcze-
nie do przeprowadzania préb termostatowych,
w ktédrym powinny znajdowacé sie termometr rte-
ciowy, termograf oraz wentylator.

3. Do sterylizacji lub pasteryzacji hermetycznie za-
mknietych pojemnikéw stosuje sie urzadzenia wypo-
sazone w:

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

2) termometr z podziatkg o doktadnosci do 0,5 °C,
przy czym 1 cm tej podziatki nie moze odpowiadaé
wiecej niz 4 °C; wyniki pomiaru dokonywanego
przy uzyciu tego termometru powinny byé poréw-
nywane nie rzadziej niz co 6 miesiecy z wynikami
pomiaru dokonywanego przy uzyciu termometru
legalizowanego;

3) przyrzady do automatycznej rejestracji czasu i tem-
peratury procesdw pasteryzacji lub sterylizacji
konserw, legalizowane nie rzadziej niz co 12 mie-

siecy.

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

8 31. 1. Podmiot prowadzacy zaktad przetworstwa,
o ktérym mowa w 8 30, przeprowadza regularne bada-
nie produktow miesnych w hermetycznie zamknietych
pojemnikach w celu:

1) ustalenia, czy zastosowany czas i temperatura ob-
robki cieplnej hermetycznie zamknietych pojemni-
kéw, przeznaczonych do przechowywania w tem-
peraturze otoczenia, byty wystarczajgce do elimi-
nacji lub inaktywacji chorobotwoérczych mikroor-
ganizmow lub ich przetrwalnikéw;

2) sprawdzenia szczelnosci hermetycznie zamknie-
tych pojemnikow.

2. W przypadku produktéw migsnych umieszczo-
nych w hermetycznie zamknietych pojemnikach pod-
danych sterylizacji w celu sprawdzenia ich szczelnosci
wykonuje sie kolejno:

1) wzrokowa kontrole hermetycznie zamknietych po-
jemnikéw po ich napetnieniu i zamknieciu oraz po
obrobce cieplnej;
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2) badanie parametréw podwdjnej zaktadki;

3) badania mikrobiologiczne, ktore przeprowadza sie
w laboratorium znajdujgcym sie na terenie zakta-
du przetwdrstwa lub w zatwierdzonym laborato-
rium;

4) proby termostatowe:

a) w temperaturze nie nizszej niz 37 °C — przez
7 dni albo

b) w temperaturze nie nizszej niz 35 °C — przez
10 dni, albo

c) przy innej korelacji czasu i temperatury, uzgod-
nionej z powiatowym lekarzem weterynarii, je-
zeli jest to uzasadnione technologicznie.

3. W przypadku produktéw migsnych umieszczo-
nych w hermetycznie zamknietych pojemnikach pod-
danych pasteryzacji w celu sprawdzenia ich szczelno-
sci wykonuje sie kolejno:

1) czynnosci, o ktérych mowa w ust. 2 pkt 1—3;

2) proby termostatowe w temperaturze nie nizszej
niz 37 °C przez 3 dni lub przy innej korelacji czasu
i temperatury, uzgodnionej z powiatowym leka-
rzem weterynarii, jezeli jest to uzasadnione tech-
nologicznie.

4. W pomieszczeniu, w ktérym dokonuje sie ob-
robki cieplnej hermetycznie zamknietych pojemnikow,
parametry tej obrébki, w tym czas i temperature,
umieszcza sie na tablicy informacyjnej w sposéb trwa-
ty i widoczny. W pomieszczeniu tym powinien znajdo-
wac sie rowniez zegar.

5. Woda stosowana do chtodzenia hermetycznie za-
mknigetych pojemnikéw powinna by¢é chlorowana,
a czas chtodzenia powinien by¢ wystarczajacy do osia-
gniecia temperatury nieprzekraczajacej 38 °C w centrum
geometrycznym hermetycznie zamknietego pojemnika.

6. Wode, o ktérej mowa w ust. 5, bada sie chemicz-
nie po kazdym cyklu chtodzenia.

7. Urzadzenie do chlorowania powinno byé zaopa-
trzone w wizualny lub akustyczny system sygnalizuja-
cy zaburzenia w dostawie chloru, przy czym po 20 mi-
nutach chtodzenia zawartos$é chloru w wodzie nie po-
winna by¢ mniejsza niz 0,5 ppm.

8. Woda, o ktdérej mowa w ust. b, po zakonczeniu
chtodzenia moze byé powtdrnie uzyta wytacznie do te-
go celu w obiegu zamknietym, po poddaniu zabiegom
uzdatniajagcym, zapobiegajagcym skazeniu produktow
miesnych i zagrozeniu dla zdrowia publicznego.

8§ 32. W zaktadach przetworstwa, o ktorych mowa
w 8§ 30, wykonuje sie dodatkowo nastepujace czynno-
sci:

1) hermetycznie zamkniete pojemniki po obrébce
cieplnej umieszcza sie w urzadzeniu lub pomiesz-
czeniu zapewniajgcym szybkie usuniecie wilgoci
z powierzchni pojemnikdéw; dalszej obrébce pod-
daje sie wytgcznie suche pojemniki;

2) odrzuca sie pojemniki wykazujgce bombaz,
a z partii produkcyjnej, z ktérej one pochodzg, po-
biera sie dwukrotnie wiecej prébek do badan
i préb termostatowych;

@

odrzuca sie pojemniki zniszczone, zle wykonane
i brudne, chyba ze zostang oczyszczone woda
przeznaczong do spozycia przez ludzi, odkazone
przy uzyciu urzadzenia, o ktérym mowa w § 30
ust. 1 pkt 2, i osuszone bezposrednio przed napet-
nieniem;

&

po hermetycznym zamknieciu i przed wtozeniem
do autoklawu pojemniki myje sie w wodzie prze-
znaczonej do spozycia przez ludzi, o temperaturze
zapewniajgcej usuniecie ttuszczu, jezeli jest to ko-
nieczne;

5) po obrébce cieplnej pojemniki chtodzi sie w wo-
dzie spetniajgcej wymagania okreslone w 8§ 31
ust. 5—7;

)

transport i przektadanie pojemnikéw przed i po
obrobce cieplnej przeprowadza sie w sposdb za-
pobiegajacy ich uszkodzeniu i zanieczyszczeniu;

7) prowadzi sie dokumentacje parametrow produk-
cji, w tym czasu i temperatury obrdébki cieplnej, za-
wierajacg takze okreslenie wielkosci pojemnikow
uzytych do tej produkgcji.

8§ 33. 1. Zaktady przetwodrstwa produkujgce kulinar-
ne potrawy migsne powinny spetnia¢é wymagania,
o ktérych mowa w rozdziatach 4 i b.

2. Przygotowywanie i pakowanie kulinarnych po-
traw miesnych moze odbywaé sie w tym samym po-
mieszczeniu, jezeli czynnosci te sg wykonywane w in-
nym czasie i kazda z tych czynnosci jest poprzedzona
myciem i odkazaniem pomieszczen.

8 34. 1. Produkty miesne wchodzgce w sktad kuli-
narnych potraw miesnych bezposrednio po obrdbce
cieplnej powinny by¢:

1) wymieszane z innymi sktadnikami kulinarnej po-
trawy miesnej w jak najkrotszym czasie; czas
utrzymywania kulinarnej potrawy migsnej w prze-
dziale temperatur 10—60 °C nie powinien przekro-
czy¢ 2 godzin albo

2) schtodzone do temperatury nieprzekraczajgcej
10 °C, a nastepnie wymieszane z innymi sktadni-
kami kulinarnej potrawy miesnej.

2. Potrawy wytworzone w wyniku zastosowania
jednego ze sposobdéw, o ktérych mowa w ust. 1, schta-
dza sie do temperatury nieprzekraczajacej 10 °C w cza-
sie nie dtuzszym niz 2 godziny. Powiatowy lekarz we-
terynarii moze wyrazi¢ zgode na schtadzanie do innej
temperatury, jezeli jest to uzasadnione technologicz-
nie, a otrzymany produkt nie stanowi zagrozenia dla
zdrowia publicznego.

3. Potrawy przeznaczone do mrozenia zamraza sie
bezposrednio po schtodzeniu.
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Rozdziat 7

Sposob znakowania i pakowania produktéw miesnych
i innych produktéw pochodzenia zwierzecego

§ 35. Znakowanie, etykietowanie oraz umieszcza-
nie w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych od-
bywa sie w zaktadzie przetwdrstwa lub zaktadzie prze-
pakowania w pomieszczeniach przeznaczonych do te-
go celu.

§ 36. 1. Produkty miesne i inne produkty pocho-
dzenia zwierzecego znakuje sie podczas produkcji lub
po ich wyprodukowaniu, w sposéb czytelny i trwaty
w widocznym miejscu.

2. Znakowanie, o ktérym mowa w ust. 1, polega na
naniesieniu znaku weterynaryjnego bezposrednio na
produkty miesne lub inne produkty pochodzenia zwie-
rzecego, a w przypadku gdy produkty te sg umieszczo-
ne w opakowaniu jednostkowym — na to opakowanie
lub etykiete.

3. W przypadku gdy jednostkowa porcje sprzedazy
stanowig produkty miesne, ktére sa jednoczes$nie
w opakowaniu jednostkowym i opakowaniu zbior-
czym, wystarczajgce jest oznakowanie opakowania
zbiorczego, zas$ gdy produkty miesne oznakowane
znakiem weterynaryjnym sg umieszczane w opakowa-
niu transportowym, znakuje sie réwniez to opakowa-
nie.

4. Znaku weterynaryjnego nie umieszcza sie:

1) na opakowaniu zbiorczym, jezeli jest na opakowa-
niu zewnetrznym jednostkowej porcji sprzedazy;

2) jezeli produkty miesne sg przesytane do innego
zatwierdzonego zaktadu przetwodrstwa w celu dal-
szego przetworzenia lub umieszczenia w opako-
waniach jednostkowych, przy czym:

a) przesytka jest oznakowana znakiem weteryna-
ryinym zatwierdzonego zaktadu przetwdrstwa,
w widocznym miejscu na powierzchni zewnetrz-
nej, ze wskazaniem miejsca przeznaczenia,

b) zaktad przetwdrstwa otrzymujgcy przesytke
przechowuje dokumenty dotgczone do przesyt-
ki przez okres, o ktérym mowa w § 14 pkt 1 lit. c,
a produkty miesne w duzych opakowaniach
zbiorczych przeznaczone do sprzedazy bez dal-
szego przetwarzania i umieszczania w opako-
waniach jednostkowych powinny byé oznako-
wane znakiem weterynaryjnym;

3) jezeli nieopakowane produkty miesne sg sprzeda-
wane hurtowo sprzedawcy detalicznemu, przy
czym:

a) znak weterynaryjny jest umieszczony na opako-
waniu transportowym,

b) w zaktadzie przechowuje sie dokumenty dota-
czone do przesytki przez okres, o ktérym mowa
w 8 14 pkt 1 lit. c.

5. Znak weterynaryjny ma ksztatt owalny oraz za-
wiera:

1) w gornej czesci — litery PL;

2) na $srodku — weterynaryjny numer identyfikacyjny
zaktadu przetwadrstwa lub zaktadu przepakowania;

3) w dolnej czesci — litery EWG.

6. Dopuszcza sie umieszczanie na rynku produk-
téw miesnych i innych produktéw pochodzenia zwie-
rzecego oznakowanych znakiem weterynaryjnym
owalnym zawierajacym informacje okreslone w prze-
pisach Unii Europejskiej'".

7. Znak weterynaryjny umieszcza sie w taki spo-
sOb, aby otwarcie opakowania powodowato jego
zniszczenie, z wytaczeniem przypadkéw gdy podczas
otwierania ulega zniszczeniu cate opakowanie.
W przypadku produktow miesnych w hermetycznie
zamknietych  pojemnikach, znak weterynaryjny
umieszcza sie na pojemniku w sposdéb uniemozliwia-
jacy jego usuniecie.

8. Jezeli produkt migsny zawiera inne srodki spo-
zywcze pochodzenia zwierzecego, w tym ryby, pro-
dukty mleczne lub produkty z jaj, na produkcie mie-
snym umieszcza sie jeden znak weterynaryjny.

9. Wymiary znaku weterynaryjnego, o ktérym mo-
wa w ust. 2, nanoszonego na:

1) produkty miesne i inne produkty pochodzenia
zwierzecego albo na zawierajace te produkty opa-
kowania jednostkowe uzaleznia sie od wielkosci
i rodzaju opakowan znakowanych produktow mie-
snych;

2) opakowania zbiorcze zawierajgce produkty miesne
i inne produkty pochodzenia zwierzecego wynosza:
szerokosé 6,5 cm, wysokosé 4,56 cm, przy czym wy-
sokos¢ cyfr powinna wynosié 1 cm, a liter 0,8 cm.

10. Znak weterynaryjny moze by¢ takze umieszczo-
ny na ptytce trwale przytwierdzonej do produktu mie-
snego i innego produktu pochodzenia zwierzecego,
wykonanej z materiatu odpornego na dziatanie tempe-
ratury i uszkodzenia mechaniczne.

11. W przypadku zaktadéw przetwérstwa produku-
jacych produkty zawierajgce w swym sktadzie inne
srodki spozywcze oraz jedynie niewielki procent mieg-
sa lub produktéw miesnych, spetniajagcych wymaga-
nia rozporzadzenia, w znaku, o ktérym mowa w ust. 5,
przed weterynaryjnym numerem identyfikacyjnym
umieszcza sie cyfre 8, a po niej mysinik.

12. Produkty miesne i inne produkty pochodzenia
zwierzecego pochodzace z zaktadow, ktdore uzyskaty
odstepstwa w stosowaniu niektérych organizacyj-
nych, technicznych i technologicznych wymagan we-
terynaryjnych wymaganych przy produkcji produktéw
miesnych lub innych produktéw pochodzenia zwierze-
cego, znakuje sie znakiem weterynaryjnym kwadrato-
wym, zawierajgcym:

) Rozdziat VI zatacznika B dyrektywy 77/99/EWG z dnia
21 grudnia 1976 r. w sprawie probleméw zdrowotnych
wptywajgcych na handel wewnatrzwspodlnotowy produk-
tami migsnymi (Dz. Urz. WE L 026 z 31.01.1977).
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1) w gornej czesci — litery PL;
2) w srodku — weterynaryjny numer identyfikacyjny;
3) w dolnej czesci — napis NA RYNEK KRAJOWY.

13. W przypadku gdy do produkcji uzyto materiatu
surowego pochodzacego z niezatwierdzonych rzezni
lub zaktadéw rozbioru miesa, na produktach mie-
snych oraz innych produktach pochodzenia zwierzece-
go umieszcza sie znak weterynaryjny okragty o $redni-
cy 3 cm lub mniejszy, w zaleznosci od wielkosci pro-
duktu lub rodzaju opakowania, zawierajacy:

1) w gornej czesci — litery PL;
2) w srodku — weterynaryjny numer identyfikacyjny;
3) w dolnej czesci — litery IW.

§ 37. Etykiety umieszczane na produktach mie-
snych powinny zawieraé¢ informacje:

1) dotyczace gatunku zwierzat, z ktdrych uzyskano
produkt miesny;

2) umozliwiajace identyfikacje partii produkcyjnej
produktéw miesnych o tym samym stopniu zagro-
zenia, ktoére wyprodukowano w podobnych wa-
runkach technologicznych;

3) o dacie wyprodukowania produktu migsnego, za-
pisanej przy uzyciu cyfr;

4) o zawartosci biatka lub skrobi w produkcie mie-
snym;

5) o warunkach, w jakich produkty miesne powinny
by¢ przechowywane i oferowane do sprzedazy.

8§ 38. Opakowania jednostkowe i zbiorcze:
1) powinny:
a) byé wytrzymate,

b) spetnia¢ wymagania dla materiatow i wyrobow
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig okre-
$lone w przepisach o warunkach zdrowotnych
zywnosci i zywienia;

2) w przypadku produktéw miesnych nie powinny
by¢ ponownie uzyte, chyba ze s wykonane ze
szkta, gliny lub plastiku i przed uzyciem zostaty
doktadnie oczyszczone i odkazone;

3) przechowuje sie w warunkach higienicznych.

8 39. Dopuszcza sie produkcje i umieszczanie pro-
duktéw miesnych w opakowaniach zbiorczych w tym
samym pomieszczeniu, jezeli sg spetnione nastepuja-
ce wymagania:

1) powierzchnia i wyposazenie tego pomieszczenia
zapewniajg higieniczne przeprowadzenie czynno-
sci;

2) opakowania jednostkowe i zbiorcze niezwtocznie
po wytworzeniu umieszcza sie w zapieczetowa-
nym opakowaniu ochronnym, zabezpieczonym
przed uszkodzeniem w czasie transportu i prze-
chowywanym w pomieszczeniach przeznaczonych
do tego celu;

3) pomieszczenia do przechowywania opakowan sa
wolne od kurzu i szkodnikdw oraz oddzielone od
pomieszczen zawierajacych substancje mogace
skazié¢ produkty miesne;

4) opakowania przechowuje sie w sposéb uniemozli-
wiajacy ich bezposredni kontakt z posadzkami lub
podtozem;

5) przed i po umieszczeniu opakowan w pomieszcze-
niach do tego przewidzianych wszystkie czynnosci
z nimi zwigzane przeprowadza sie w sposoéb higie-
niczny;

6) opakowan zbiorczych uzywa sie niezwtocznie po
ich dostarczeniu do pomieszczenia, w ktérym od-
bywa sie pakowanie, a po zapakowaniu produkty
miesne umieszcza sie w pomieszczeniach przezna-
czonych do ich przechowywania;

7) osoby zatrudnione w zaktadzie majace kontakt
z nieopakowanym miesem, potproduktami, mie-
sem mielonym, surowymi wyrobami miesnymi
i produktami miesnymi nie powinny mie¢ kontak-
tu z opakowaniami zbiorczymi.

Rozdziat 8

Wymagania weterynaryjne przy przechowywaniu
i transporcie

8 40. 1. Produkty miesne przechowuje sie¢ w spo-
sOb przewidziany dla danego rodzaju produktu mie-
snego.

2. Produkty miesne, ktére podczas przechowywa-
nia wymagajg chtodzenia, przechowuje sie w warun-
kach chtodniczych w magazynie znajdujgcym sie w za-
ktadzie przetwoérstwa lub w zatwierdzonej chtodni
sktadowej, w temperaturze okreslonej na etykiecie
produktu miesnego.

3. Powiatowy lekarz weterynarii moze wyrazié zgo-
de na przechowywanie produktéw miesnych, ktdre
nie wymagaja chtodzenia, w magazynach innych niz
te, o ktérych mowa w ust. 2, jezeli posiadajg konstruk-
cje trwatg oraz sg tatwe do mycia i odkazania.

4. Produkty miesne oznakowane znakiem wetery-
naryjnym okreslonym w § 36 ust. 5 przechowuje sie
w innym pomieszczeniu niz produkty nieoznakowane
tym znakiem.

8 41. Produkty miesne transportuje sie:

1) w temperaturze przewidzianej dla danego rodzaju
produktu miesnego;

2) w sposob uniemozliwiajacy ich zanieczyszczenie
lub uszkodzenie, biorgc pod uwage czas i srodki
transportu oraz warunki klimatyczne.

8 42. Opakowania transportowe i srodki transpor-
tu, ktérymi sg przewozone produkty miesne, czysci sie
i odkaza przed kazdym ich uzyciem.
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Rozdziat 9

Szczegotowe wymagania weterynaryjne
przy produkcji innych produktéw pochodzenia
zwierzecego przeznaczonych i nieprzeznaczonych
do spozycia przez ludzi

8 43. 1. Inne produkty pochodzenia zwierzecego
umieszcza sie na rynku, jezeli materiat surowy uzyty
do ich produkcji pochodzi z zatwierdzonych zaktadow.

2. Produkty nieprzeznaczone do spozycia przez lu-
dzi wytwarza sie w zaktadzie przetwodrstwa, jezeli sg
spetnione nastepujgce wymagania:

1) materiaty surowe niezdatne do spozycia przez lu-
dzi przechowuje sie w oddzielnym pomieszczeniu
lub w wydzielonym miejscu;

2) materiaty surowe niezdatne do spozycia przez lu-
dzi przetwarza sie¢ w oddzielnych pomieszcze-
niach, przy uzyciu urzadzen i sprzetu przeznaczo-
nego wytacznie do tego celu;

3) produkty kohcowe nieprzeznaczone do spozycia
przez ludzi, odpowiednio oznakowane, przecho-
wuje sie w oddzielnych pomieszczeniach lub kon-
tenerach.

8 44. Zaktady przetwdrstwa produkujgce inne pro-
dukty pochodzenia zwierzecego, wymienione w 8§ 3
pkt 2 lit. a—c, oprécz spetniania wymagan okreslonych
w rozdziatach 4 i 5, powinny dodatkowo posiadaé:

1) magazyn do przechowywania materiatu surowe-
go w temperaturze nieprzekraczajacej 7 °C, z za-
strzezeniem 8 46;

2) pomieszczenie lub wydzielone miejsce, w ktérym
odbywa sie przyjmowanie materiatu surowego,
o konstrukcji umozliwiajgcej wzrokowa kontrole
tego materiatu;

3) urzadzenia do rozdrabniania materiatu surowego,
jezeli rozdrabnianie jest wykonywane w tym za-
ktadzie;

4) urzadzenia do wytapiania materiatu surowego;

5) pojemniki do przechowywania ttuszczu w stanie
ciektym;

6) urzadzenia do uplastyczniania i krystalizacji ttusz-
czu ciektego, chyba ze w zaktadzie przetwdrstwa
produkuje sie wytacznie ttuszcz w stanie ciektym;

7) pomieszczenie do wysytania produktéw konco-
wych, chyba ze wytopiony ttuszcz zwierzecy jest
wysytany w stanie ciektym w pojemnikach;

8) wodoszczelne pojemniki do przechowywania ma-
teriatu surowego nieprzeznaczonego do spozycia
przez ludzi;

9) urzadzenia do przygotowywania produktéw zawie-
rajacych oczyszczony ttuszcz zwierzecy i inne $rod-
ki spozywcze lub przyprawy, jezeli odbywa sie to
w tym zaktadzie;

10) urzadzenia zapewniajgce higieniczng produkcje,
umieszczanie w opakowaniach jednostkowych
i zbiorczych oraz przechowywanie skwarek, jezeli
odbywa sie to w tym zaktadzie.

8 45. 1. W zaktadach przetwérstwa, o ktédrych mo-
wa w 8§ 44, powinny by¢ spetnione nastepujace wyma-
gania:

1) materiat surowy uzyty do produkcji powinien po-
chodzié¢ od zwierzat, ktére w badaniu przedubojo-
wym zostaty uznane za nadajace sie do uboju,
a ich mieso w badaniu poubojowym zostato uzna-
ne za zdatne do spozycia przez ludzi;

2) materiat surowy zdatny do spozycia przez ludzi za-
wierajgcy tkanke ttuszczowag oraz kosci nie powi-
nien zawieraé¢ krwi, zanieczyszczen, wykazywacd
oznak zepsucia oraz powinien by¢ otrzymany
w sposoéb higieniczny;

3) do produkcji oczyszczonego ttuszczu zwierzecego
uzywa sie wytgcznie tkanki ttuszczowej i kosci po-
zyskanych w rzezni, zaktadach rozbioru miesa i za-
ktadach przetwodrstwa, transportowanych i prze-
chowywanych do czasu wytopienia w temperatu-
rze nieprzekraczajgcej 7 °C;

4) $rodki transportu i pojemniki do przechowywania
materiatu surowego powinny posiadaé¢ gtadkie
powierzchnie wewnetrzne, tatwe do czyszczenia,
mycia i odkazania, a takze zapewniaé utrzymanie
podczas transportu wymaganej dla danego mate-
riatu temperatury;

5) materiat surowy przed wytopieniem poddaje sie
sprawdzeniu, w celu ustalenia i usuniecia materia-
tu surowego niezdatnego do spozycia przez ludzi;

6) materiat surowy topi sie przy uzyciu wysokiej tem-
peratury, ci$nienia lub w inny sposdb, a nastepnie
oddziela ttuszcz przez zlewanie, odwirowywanie,
filtracje lub w inny sposéb.

2. Niedopuszczalne jest uzycie rozpuszczalnikéw
przy wytapianiu, o ktdrym mowa w ust. 1 pkt 6.

8 46. Przepisu 8§ 45 ust. 1 pkt 3 nie stosuje sie, jezeli:

1) materiat surowy jest topiony nie pdzniej niz przed
uptywem 12 godzin od czasu jego pozyskania;

2) materiat surowy, uzywany do przygotowania topio-
nego ttuszczu zwierzecego, jest wtasciwie opako-
wany i przechowywany w higienicznych warun-
kach w punkcie sprzedazy detalicznej lub w po-
mieszczeniach do niego przylegtych oraz gdy roz-
biér i przechowywanie miesa, w tym migsa drobio-
wego, odbywa sie w zakresie sprzedazy bezposred-
niej, z tym ze w przypadku, gdy materiat surowy
jest pozyskiwany z zaktadu rozbioru miesa kazdego
dnia produkcji, powinno by¢ spetnione wymaganie
okreslone w pkt 1 oraz wymagania dotyczace tem-
peratury okreslone w § 45 ust. 1 pkt 3, a jezeli ma-
teriat surowy nie jest pozyskiwany w zaktadzie roz-
bioru miesa kazdego dnia produkcji, powinien zo-
sta¢ schtodzony niezwtocznie po uzyskaniu.
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8 47. 1. Ttuszcz zwierzecy uzyskany w sposob okre-
slony w & 45 ust. 1 pkt 1—3, 5 i 6 oczyszcza sie.

2. Oczyszczanie, o ktdrym mowa w ust. 1, przepro-
wadza sie w tym samym lub innym zaktadzie prze-
tworstwa, jezeli ttuszcz spetnia wymagania okreslone
w zataczniku nr 2 do rozporzadzenia.

8§ 48. Skwarki przeznaczone do spozycia przez ludzi
przechowuje sie:

1) jezeli temperatura topienia jest nizsza lub réwna
70 °C — w temperaturze nizszej niz 7 °C nie dtuzej
niz 24 godziny lub w temperaturze nizszej lub réw-
nej -18 °C;

2) jezeli temperatura topienia jest wyzsza niz 70 °C,
a stosunek masy ttuszczu do zawartej w nim wody
jest wiekszy lub réwny 10 % — w temperaturze
nizszej niz 7 °C nie dtuzej niz 48 godzin lub w tem-
peraturze nizszej lub réwnej -18 °C;

3) jezeli temperatura topienia jest wyzsza niz 70 °C,
a stosunek masy ttuszczu do zawartej w nim wody
jest mniejszy niz 10 % — w temperaturze otocze-
nia.

8 49. Zaktady przetwérstwa produkujgce inne pro-
dukty pochodzenia zwierzecego wymienione w 8 3
pkt 2 lit. d, oprécz wymagan weterynaryjnych okre-
slonych w rozdziatach 4 i 5, powinny dodatkowo spet-
nia¢ nastepujgce wymagania:

1) materiat surowy uzyty do produkcji powinien po-
chodzié¢ od zwierzat, ktére w badaniu przedubojo-
wym zostaty uznane za nadajace sie do uboju,
a ich mieso w badaniu poubojowym zostato uzna-
ne za zdatne do spozycia przez ludzi;

2) materiat surowy transportuje sie z rzezni zgodnie
z wymaganiami higienicznymi, a jezeli to koniecz-
ne — w warunkach chtodniczych, przy czym s$rod-
ki transportu powinny mieé gtadkie powierzchnie
wewnetrzne, fatwe do czyszczenia, mycia i odka-
zania, a takze zapewniaé utrzymanie wymaganej
dla danego materiatu temperatury;

3) produkty, ktére nie moga by¢ przechowywane
w temperaturze pokojowej, przechowuje sie w po-
mieszczeniach przeznaczonych do tego celu, pro-
dukty, ktére nie sg solone ani suszone, powinny byé
przechowywane w temperaturze nizszej niz 3 °C;

4) umieszczanie produktow w opakowaniach jed-
nostkowych i opakowaniach zbiorczych odbywa
sie w sposob higieniczny w pomieszczeniu lub
miejscu do tego wydzielonym;

5) opakowania jednostkowe i zbiorcze przechowuje
sie¢ w miejscu przeznaczonym do tego celu.

8 50. Rozporzadzenie wchodzi w zycie po uptywie
7 dni od dnia ogtoszenia.

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi: W. Olejniczak
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Zataczniki do rozporzadzenia Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 29 czerwca 2004 r. (poz. 1673)

Zatacznik nr 1

WZOR

SWIADECTWO ZDROWIA
DLA PRODUKTOW MIESNYCH'
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I. Identyfikacja produktéw miesnych
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Il. Produkty miesne pochodzace z
Adres(y) i weterynaryjny(e) numer(y) identyfikacyjny(e) zatwierdzonego(ych) zaktadu(éw) przetwdrstwa:

lll. Miejsce przeznaczenia produktéw miesnych

Z et eeeeeeeeeeeeeeeasasssssseeeeeeeeeseesessessssssseeeeseesestssssssssssssseestesesestesssssssssssseeeeeeetsstsassssseseseeeeteeeesaaaasasssrerteeeeeeteeaaaaaaaannn
(miejsce zatadunku)
o [0 T SRR
(panstwo przeznaczenia)
Za pomoca Nastepujgcego SroAKa traNSPOITUD: .......cccviiieiece ettt e et e e e et e sessassessessessesseasessessens
N E VAT W Lo LT RN YV - - Tod Yo o LR PPPPRT



Dziennik Ustaw Nr 160 — 11306 — Poz. 1673

IV. Poswiadczenie zdrowotnosci

Ja, nizej podpisany, zaswiadczam, ze produkty miesne opisane powyzej:

a) zostaty wytworzone ze $wiezego miesa lub produktéw miesnych w warunkach okreslonych w dyrektywie
77/99/EWGS;

b) zostaty przygotowane z migsa od gatunkdw zwierzat innych niz okreslone w art. 2 lit. d dyrektywy
77/99/EWGS;

c) sg przeznaczone do Republiki Greckiej®.

V. Jezeli jest to konieczne

W przypadku wytadowywania lub przetadowywania w zatwierdzonym zaktadzie lub zatwierdzonej chtodni
nalezy wskazag:

a) miejsce wytadowywania i przetadowywania (adres i weterynaryjny numer identyfikacyjny):

SPOrzadzoN0 W ...uuuueeiiiiiiieies e ccneeer e e ydnia
(miejsce) (data)
o7 N
/,, \\\
/ 1
{ Pieczec 1
i € 1
\\ I’
\\\ /,l

~~~~~

(podpis urzedowego lekarza weterynarii
— nazwisko literami drukowanymi)

TW rozumieniu art. 2 dyrektywy Rady 77/99/EWG.

2 Nieobowiazkowe.

3 Zaznaczyé uzycie promieniowania jonizujagcego do celéw medycznych, a w przypadku produktéw miesnych, ktére zosta-
ty pozyskane ze $wiezego migsa niebedacego przedmiotem handlu, poddanego obrébce cieplnej, informacje — ,, podda-

ne obrobce zgodnie z art. 4 ust. 1 lit. a dyrektywy Rady 80/215/EWG” lub , poddane obrdbce zgodnie z art. 4 ust. 1 lit. b dy-
rektywy Rady 80/215/EWG".

4 Wypetnié, jezeli wskazane, zgodnie z art. 7 dyrektywy Rady 77/99/EWG.

5 Podaé numer rejestracyjny (pociagu, wagonow kolejowych i ciezaréwek), numer lotu (samolotu) lub nazwe (statku).
6 Niepotrzebne skreslié.

7 Podaé numer rejestracyjny (wagony kolejowe i ciezaréwki), numer lotu (samolotu) lub nazwe (statku).
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WYMAGANIA DLA TLUSZCZU ZWIERZECEGO

Zatacznik nr 2

Inne ttuszcze

Bydto Swinie :
zwierzece
" adal jadalny ttuszcz
uszcz jadalny ttuszez wieprzowy stonina i inne do
do ttuszcze .
. jadalne oczysz-
, oczysz- wieprzowe do czenia
ZST:H(;V- . czenia jadalny inne oczyszczenia
edo | Y smalec? | ttuszcze
topienia
Maksymalna 0,75 1,25 3,0 0,75 1,25 2,0 1,25 3,0
zawartosé
FFA (m/m %
kwas
oleinowy)
Maksymalna | 4 meqg/kg | 4 meqg/kg | 6 meqg/kg | 4 meqg/kg | 6 meqg/kg 6 meq/kg 4 meqg/kg | 10 meg/kg
zawartosé
nadtlenkdéw
Wilgoé
i zanieczysz- maksymalnie 0,5 %
czenia
Zapach, normaln
smak, kolor y

" Wytopiony tfuszcz zwierzecy uzyskany poprzez wytapianie w niskich temperaturach $wiezego ttuszczu z serca, sieci jelit,
nerek i krezki bydtfa oraz ttuszczu po rozbiorze migsa, z wytagczeniem materiatu szczegolnego ryzyka.
2 Swiezy ttuszcz uzyskany z wytopienia tkanki ttuszczowej $win.



