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521
ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU wWsI"
z dnia 12 marca 2004 r.

w sprawie wymagan weterynaryjnych przy produkgiji i dla produktéw jajecznych umieszczanych na rynku?

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

1) Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi kieruje dziatem administracji rzadowej — rolnictwo, na podstawie § 1 ust. 2 pkt 1 roz-
porzadzenia Prezesa Rady Ministrow z dnia 29 marca 2002 r. w sprawie szczegotowego zakresu dziatania Ministra Rolnic-
twa i Rozwoju Wsi (Dz. U. Nr 32, poz. 305).

2 Przepisy niniejszego rozporzadzenia wdrazaja do prawa polskiego postanowienia dyrektywy 89/437/EWG z dnia 20 czerw-
ca 1989 r. w sprawie higieny i problemoéw sanitarnych zwigzanych z produkcja i umieszczaniem na rynku produktéw ja-
jecznych (Dz. Urz. WE L 212 z 22.07.89, str. 87 i n.}.
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§ 1. Uzyte w rozporzadzeniu okreslenia oznaczaja:

1) produkty jajeczne — produkty otrzymywane z jaj
tego samego gatunku, ich poszczegdlnych sktad-
nikow lub ich mieszanin, po usunieciu skorupki
oraz btony podskorupkowej, przeznaczone do spo-
Zycia przez ludzi w stanie ptynnym, zageszczone,
suszone, skrystalizowane, zamrozone lub skoagu-
lowane, z zawartoscia innych s$rodkéw spozyw-
czych i dozwolonych substancji dodatkowych lub
bez tych substancji;

2) jaja sttuczki — jaja z uszkodzong skorupka, lecz
z nieuszkodzonymi bfonami podskorupkowymi;

3) partia produktow jajecznych — ilo$¢é produktow ja-
jecznych pozyskanych w takich samych warun-
kach, a w szczegdinosci poddanych odkazeniu
w czasie jednego ciggtego procesu;

4) partia wysytkowa produkiédw jajecznych — ilosé
produktéw jajecznych stanowigcych pojedyncza
dostawe do jednego miejsca przeznaczenia, w ce-
lu dalszego przetwarzania przez zaktad lub prze-
znaczonych do bezposredniego spozycia przez lu-
dzi;

5) pakowanie — umieszczanie produktéw jajecznych
w opakowaniu.

§ 2. Przepisow rozporzgdzenia nie stosuje sie do:

1) srodkdw spozywczych wytwarzanych z produktéow
jajecznych, spefniajgcych wymagania rozporza-
dzenia;

2) sprzedazy bezposrednie;j.

§ 3. 1. Produkty jajeczne wytwarza si¢ z jaj kurzych,
kaczych, gesich, indyczych, perliczych albo przepior-
czych, z wytaczeniem mieszanki jaj réznych gatunkow,
ktére:

1) zostaly dostarczone do zaktadu w opakowaniach
spetniajgcych wymagania okreslone w § 25;

2) nie zostaty poddane inkubaciji i sa przeznaczone do
spozycia przez ludzi;

3) posiadaja w petni uksztattowang i nieuszkodzong
skorupke;

4) posiadaja oznaczenie zawartosci procentowej jaj
— w przypadku ich czesciowego uzupetnienia
przez srodki spozywcze lub dozwolone substancje
dodatkowe okreslone w przepisach Unii Europej-
skiej®.

2. Wytwarzanie produktéw jajecznych z jaj stiu-
czek jest dopuszczaine, jezeli zostang poddane obréb-

3 Przepisy wydane na podstawie art. 12 dyrektywy
89/437/EWG z dnia 20 czerwca 1989 r. w sprawie higieny
i probleméw sanitarnych zwiazanych z - produkcja
i umieszczaniem na rynku produktéw jajecznych (Dz. Urz.
WE L 212 z 22.07.89, str. 87 i n.).

ce cieplnej niezwtocznie po.-dostarczeniu ich do zaktfa-
du.

3. Wytwarzanie produktéw jajecznych z surowcéw
nienadajacych sie do wytwarzania $rodkoéw spozyw-
czych jest niedopuszczalne.

§ 4. Jaja i produkty jajeczne nienadajace sie do
spozycia niezwtocznie usuwa sie i poddaje denaturacji
w sposob uniemozliwiajgcy ich wykorzystanie do spo-
Zycia oraz umieszcza w pomieszczeniu przeznaczonym
do tego celu.

§ 5. 1. Produkty jajeczne poddaje sig¢ przetworze-
niu.

2. Powiatowy lekarz weterynarii moze zwolnié nie-
ktore produkty jajeczne z obowiazku przetworzenia
z przyczyn technologicznych zwigzanych ze sposobem
wytwarzania niektérych srodkéw spozywczych zawie-
rajacych produkty jajeczne; takie produkty poddaje sie
niezwtocznie obrobce w zaktadzie wytwarzajacym in-
ne srodki spozywcze.

8§ 6. 1. Zaktad wyposaza sie w:

1) trwate, nienasigkliwe i nieprzepuszczalne posadz-
ki, tatwe do czyszczenia i odkazania, ze spadkiem
w kierunku instalacji kanalizacyjnej, przy czym
kratki lub kanaty $ciekowe zaopatruje sie w urza-
dzenia zapobiegajace wydostawaniu sig¢ zapa-
chow i cofaniu sie sciekow;

2) gtadkie, trwate i nienasigkliwe $ciany, pokryte
zmywalnym materiatem w jasnych kolorach do
wysokosci co najmniej 2 m lub do wysokosci skia-
dowania towaru w przypadku chtodni, zamrazalni
i pomieszczen do przechowywania jaj i produktéw
jajecznych; styki miedzy $cianami oraz $cianami
i posadzkami zaokragla sig;

3) drzwi wykonane z trwafego materiatu, odpornego
na uszkodzenia, tatwego do mycia; jezeli drzwi
wykonane s3 z drewna, obudowuje sie je;

4) sufity o tatwej do czyszczenia powierzchni i o kon-
strukcji uniemozliwiajacej gromadzenie sie brudu
lub plesni, odpryskiwanie farby i kondensacje pa-
ry wodnej;

5) urzadzenia wentylacyjne i urzadzenia wyciggowe
do pary, wykluczajgce osadzanie sig skroplin;

6) naturalne lub sztuczne oswietlenie;

7) odpowiednig w stosunku do liczhy pracownikdw
liczbe umywalek z doprowadzona biezgca woda
o temperaturze 35—40 °C, zaopatrzonych w srod-
ki do mycia i odkazania rak oraz reczniki jednora-
zowego uzytku, przy czym krany nie mogg byé
uruchamiane za pomoca dioni lub przedramienia;

8) urzadzenia do mycia sprzetu i urzadzen, z goraca
woda oraz do odkazania narzedzi;

9) urzadzenia zabezpieczajace pomieszczenia przed
dostepem szkodnikow.
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2. W zaktadzie powinna znajdowac sie odpowied-
nia w stosunku do liczhy pracownikéw liczba szatni,
podzielonych na cze$¢ czysta i brudng, z nienasigkli-
wymi, nieprzepuszczalnymi i tatwymi do mycia po-
sadzkami oraz scianami, wyposazonych w:

1) natryski;

2) umywalki zaopatrzone w higieniczne s$rodki do
osuszania rak;

3) toalety, ktorych drzwi nie moga otwieraé sie bez-
posrednio do pomieszczen produkcyjnych; umy-
walki | sptuczki w tych pomieszczeniach nie moga
by¢ obstugiwane recznie.

§ 7. 1. Do zaktadu doprowadza sie¢ biezaca wode
przeznaczong do spozycia przez ludzi.

2. Do wytwarzania pary wodnej, w instalacjach
przeciwpozarowych, urzadzeniach chtodniczych i za-
mrazajacych uiywa sie wody nieprzeznaczonej do
spozycia przez ludzi, przy czym przewody doprowa-
dzajgce takg wode instaluje sie w sposéb zapobiegaja-
cy zanieczyszczeniu produktéw jajecznych i wykorzy-
staniu jej do innych celéw.

3. Para wodna oraz woda nieprzeznaczona do spo-
zycia przez ludzi nie moga:

1) mie¢ kontaktu z produktami jajecznymi;

2) by¢ wykorzystane do mycia i odkazania pojemni-
kéw, urzadzen i narzedzi uzywanych do produkgcji
produktéw jajecznych.

4. Przewody doprowadzajgce wode nieprzeznaczo-
ng do spozycia przez ludzi:

1) prowadzi sie oddzielnie od przewodéw doprowa-
dzajacych wode przeznaczong do spozycia przez
ludzi;

2) oznacza sie w sposoéb inny niz przewody doprowa-
dzajace wode przeznaczonag do spozycia przez lu-
dzi.

§ 8. W zakfadzie powinny znajdowac sie oddzielne
pomieszczenia o powierzchni wystarczajacej do prze-
chowywania jaj oraz produktéw gotowych — w zalez-
nosci od ich rodzaju, w temperaturze otoczenia lub
w warunkach chtfodniczych, przy czym pomieszczenia
chtodzone wyposaza sie¢ w termometry i urzadzenia
z automatycznym rejestrowaniem temperatury.

§ 9. W zaktadzie powinny znajdowac si¢ pomiesz-
czenia przeznaczone do:

1) wybijania jaj i zbierania ich zawartosci oraz usuwa-
nia czesci skorupek i bton;

2) przechowywania innych srodkow spozywczych
i dozwolonych substancji dodatkowych;

3) pakowania produktéw jajecznych; w przypadku
pakowania w jednorazowe opakowania wyodreb-

nia sie miejsce do przechowywania tych opako-
wan oraz surowcoéow do ich produkgji;

4) pasteryzacji produktéw, jezeli zaktad nie posiada
zamknigtego systemu pasteryzacji;

5) przechowywania srodkéw myjacych i dezynfekuja-
cych.

§ 10. Zaktad wyposaza sie w urzadzenia do:
1) obrdébki cieplej, w tym urzadzenia do:
a) pasteryzacji, wyposazone w:
— system automatycznej rejestracji temperatur,
— termometr rejestrujacy,

— system automatycznej kontroli zabezpiecza-
jacy przed niedogrzaniem,

b) pasteryzacji ciagtej, spetniajagce wymagania
okreslone w lit. a, a ponadto wyposazone w:

— system wykluczajacy mieszanie si¢ produk-
téw pasteryzowanych i niepasteryzowanych,

— system automatycznej kontroli i rejestracji
zabezpieczajacy przed takim mieszaniem;

2) transportu zawartosci jaj;

3) rozmrazania produktéw jajecznych, poddanych
odkazaniu i obrébce, jezeli jest to konieczne;

4) mycia i dezynfekcji statych i przenos$nych pojemni-
kéw i zbiornikow, usytuowane w oddzielnym po-
mieszczeniu lub wydzielonym miejscu;

5) mycia i odkazania jaj — w przypadku jaj zanie-
czyszczonych;

6) natychmiastowego usuwania lub oddzielnego
przechowywania pustych skorupek lub jaj i pro-
duktéw jajecznych nienadajacych sie do spozycia
przez ludzi, usytuowane w oddzielnym pomiesz-
czeniu;

7) pakowania produktéw jajecznych, w sposéb zapo-
biegajacy ich zanieczyszczeniu.

§ 11. 1. Osoby, ktére wykonujg czynnosci zwigzane
z pozyskiwaniem, przetwarzaniem lub sktadowaniem
i pakowaniem jaj i produktéw jajecznych, powinny:

1) uzywaé czystej odziezy roboczej;

2) my¢ i odkazaé rece przed kazdorazowym przysta-
pieniem do pracy;

3) mieé nakrycie gtowy catkowicie zastaniajace wio-
sy.

2. Stan zdrowia os6b, o ktérych mowa w ust. 1, re-
guluja przepisy o chorobach zakaznych i zakazeniach,
a ich kwalifikacje w zakresie przestrzegania zasad hi-
gieny w procesie produkcji — przepisy o warunkach
zdrowotnych zywnosci i Zywienia.
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3. Palenie tytoniu, zZucie tytoniu lub gumy, jedzenie
i picie jest dopuszczalne tylko w pomieszczeniach lub
miejscach wyznaczonych.

§ 12. 1. Niedopuszczalne jest wprowadzanie zwie-
rzat na teren zaktadu.

2. Zaktad zabezpiecza sig przed dostepem gryzoni,
owadow i innych szkodnikéw.

§ 13. 1. Urzadzenia, sprzet oraz pomieszczenia,
w ktdrych znajduja sie jaja, utrzymuje sie w warun-
kach sanitarnych i technicznych wykluczajacych ich
zanieczyszczenie.

2. Urzadzenia, sprzet oraz pomieszczenia, o kt6-
rych mowa w ust. 1, powinny by¢ wykonane z gtad-
kich materiatéw, tatwych do mycia, czyszczenia i od-
kazania, odpornych na korozje oraz nieuwalniajacych
substancji chemicznych w ilosciach mogacych stano-
wié¢ zagrozenie dla zdrowia ludzi i oddziatujgcych ne-
gatywnie na wtasciwosci organoleptyczne produktéow
jajecznych.

3. Urzadzenia i sprzet czysci sie i odkaza kilkakrot-
nie w ciggu dnia, na koniec kazdego dnia roboczego
oraz przed ponownym uzyciem w przypadku zabru-
dzenia.

4. Zamkniety system przewodoéw stuzacy do trans-
portu produktéw jajecznych na terenie zaktadu zaopa-
truje sie w urzadzenie do czyszczenia | odkazania
wszystkich jego czesci; po czym przewody myije i ptu-
cze sie woda przeznaczong do spozycia przez ludzi.

5. Pomieszczenia, sprzet i urzadzenia do obrobki
produktdw jajecznych nie moga byé uzywane do in-
nych celéw.

6. Powiatowy lekarz weterynarii moze zezwolié¢ na
wykorzystanie pomieszczen, sprzetu i urzadzen, o kté-
rych mowa w ust. 5, do obrébki innych srodkéw spo-
Zywczych, jezeli produkty jajeczne zostang zabezpie-
czone przed zanieczyszczeniem.

§ 14. 1. Srodki myjace i dezynfekujace oraz inne
$rodki chemiczne przechowuje sie¢ w wydzielonym, za-
mykanym pomieszczeniu, a ich stosowanie nie moze
stwarzaé zagrozenia zanieczyszczenia surowcow i pro-
duktow gotowych.

2. Urzadzenia i sprzet po ich uzyciu myje i ptucze
sie woda przeznaczona do spozycia przez ludzi.

§ 15. Jaja oraz produkty jajeczne dostarczone do
zaktadu przechowuje sig w przeznaczonych do tego
celu pomieszczeniach, o ktérych mowa w 8§ 8, przy
czym tacek z jajami nie umieszcza sie bezposrednio na
posadzce.

§ 16. 1. Jaja zanieczyszczone, po rozpakowaniu
myje sie i odkaza, a nastepnie suszy w wydzielonym
pomieszczeniu przed dostarczeniem ich do pomiesz-
czenia, w ktérym sa wybijane.

2. Mycie nie powinno powodowa¢ zmian w zawar-
tosci jaj.

3. Materiatéw opakowaniowych nie wnosi sie do
pomieszczenia, w ktérym jaja sg wybijane.

8 17. 1. Wybijanie jaj prowadzi sie¢ w sposdb wy-
kluczajacy ich skazenie, przy czym jaj nie zgniata sie
i nie odwirowuje.

2. Pozostate po rozbiciu skorupki i btony podsko-
rupkowe nie powinny przekraczaé ilosci 100 mg na
1 kg produktu jajecznego.

3. Jaja sttuczki poddaje sie niezwiocznie przetwo-
rzeniu.

8 18. 1. Jaja inne niz kurze, indycze lub perlicze
przetwarza sie oddzielnie.

2. Jezeli urzadzenia stuzace do przetwarzania jaj,
o ktérych mowa w ust. 1, wykorzystuje sie rowniez do
przetwarzania jaj innych gatunkéw zwierzat, urzadze-
nia te myje si¢ i odkaza przed kazdym wznowieniem
produkciji.

8 19. 1. Po wybiciu jaj biatko, zéttko lub ich miesza-
nina, zwane dalej ,pdtproduktami jajecznymi”, pod-
daje sie natychmiast obrébce cieplnej.

2. Obroébke cieplng prowadzi sie w sposob zapew-
niajacy zniszczenie mikroorganizmaéw patogennych.

3. W czasie obrébki cieplnej stale rejestruje sie
temperature, a zapisy temperatury dotyczace kaidej
partii jaj przechowuje sie przez okres 2 lat i udostepnia
powiatowemu lekarzowi weterynarii na jego zadanie.

4, Jezeli obrébka cieplna, o ktérej mowa w ust. 1,
jest nieskuteczna, ponowng obrébke wykonuje sie na-
tychmiast po pierwszej obrébce.

& 20. 1. Jezeli obrobka cieplna potproduktéow ja-
jecznych, o ktérej mowa w 8 19 ust. 1, nie jest przepro-
wadzona natychmiast po wybiciu jaj, potprodukty te
zamraza sie lub schtadza i przechowuje w postaci za-
mrozonej lub w temperaturze nieprzekraczajacej 4 °C.

2. Produkty jajeczne nieprzeznaczone do odcukrze-
nia przechowuje sie¢ w temperaturze 4 °C, nie dtuzej
niz 48 godzin.

§ 21. Pé“fprodukty jajeczne pozyskane w innym za-
ktadzie niz zaktad przetwarzajacy produkty jajeczne
poddaje sie obrdbce cieplnej, jezeli:

1) po pozyskaniu zostaty zamrozone lub schtodzone
do temperatury nie wyzszej niz 4 °C; w przypadku
schtodzenia poddaje sie je obrébce cieplnej nie
poézniej niz 48 godzin od wybicia jaj, z ktérych zo-
staty wytworzone, z wytaczeniem potproduktéw
jajczarskich przeznaczonych do odcukrzenia;

2) na opakowaniach pétproduktéw jajecznych zosta-
nie umieszczona informacja, ze sa to potprodukty
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jajeczne niepasteryzowane przeznaczone do dal-
szej obrébki, oraz zostanie podana data i godzina
wybicia jaj.

§ 22. 1. Po przeprowadzeniu obrdbki cieplnej dal-
sza obrdbka powinna by¢ przeprowadzona w sposoéb
wykluczajagcy ponowne zanieczyszczenie produktéw
jajecznych.

2. Produkty w stanie ptynnym lub skoncentrowa-
nym, ktére nie moga by¢ przechowywane w tempera-
turze pokojowej, suszy sie lub schtadza do temperatu-
ry nie wyzszej niz 4 °C i nie dtuzej niz przez 48 godzin
albo zamraza.

§ 23. 1. Kazdg partie produktéw jajecznych bada
sie w celu ustalenia, czy spetnia ona wymagania w za-
kresie:

1) maksymalnych dopuszczalnych poziomdéw pozo-
statosci chemicznych i fizycznych, okreslonych
w zatgczniku nr 1 do rozporzadzenia;

2) dopuszczalnych poziomoéw zanieczyszczen mikro-
biologicznych, okreslonych w zataczniku nr 2 do
rozporzadzenia.

2. Produkty jajeczne nie moga byé wykorzystane
do wytwarzania zywnosci oraz umieszczane na rynku,
jezeli dopuszczalne poziomy pozostatosci, o ktdrych
mowa w ust. 1, zostanga przekroczone.

3. Zaktad jest wyposazony w laboratorium do
przeprowadzania badan, o ktérych mowa w ust. 1, lub
korzysta z ustug laboratorium zewnegtrznego.

§ 24. Nadzdr powiatowego lekarza weterynarii nad
zaktadem obejmuje:

1) prowadzenie kontroli:

a) pochodzenia jaj i przeznaczenia produktéw ja-
jecznych,

b) jaj przeznaczonych do wytwarzania produktéw
jajecznych,

¢) produktow jajecznych przy ich wysyfce z zakfa-
du;

2) sprawdzanie czystosci pomieszczen,

i sprzetu.

urzadzenh

§ 25. 1. Produkty jajeczne pakuje sie w sposéb za-
bezpieczajacy je przed zanieczyszczeniem, a opakowa-
nia dostarcza sukcesywnie do pomieszczenia stuzace-
go do pakowania, aby nie nastapito ich gromadzenie
na stanowisku pakowania.

2. Materiaty opakowaniowe:

1) nie moga powodowad:

a) zmian organoleptycznych produktow jajecz-
nych,

b) przenikania do produktéw jajecznych substancji
szkodliwych dla zdrowia ludzi;

2) powinny by¢ wytrzymate i zabezpieczaé produkty
jajeczne przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem.

3. Materiaty opakowaniowe przechowuje sie w po-
mieszczeniach przeznaczonych do tego celu, w spo-
sOb wykluczajacy bezposredni kontakt z posadzkami.

4. Do pakowania produktow jajecznych uzywa sie
czystych opakowan, przy czym opakowania wielokrot-
nego uzytku czysci sie i odkaza kazdorazowo przed po-
wtérnym uzyciem.

5. Po zapakowaniu produktu opakowania zamyka
sie i sktada w pomieszczeniu stuzacym do jego prze-
chowywania.

6. Opakowania wielokrotnego uzytku przeznaczo-
ne do produktéw jajecznych moga by¢é wykorzystane
do pakowania innych s$rodkéw spozywczych, jezeli
przed kolejnym uzyciem zostang umyte i odkazone.

7. Opakowania transportowe do przewozu produk-
téw jajecznych w ilosciach hurtowych powinny spet-
nia¢ warunki okreslone w ust. 2, a ponadto by¢:

1) skonstruowane w sposéb umozliwiajacy catkowite
usuniecie produktow jajecznych, a jezeli sa wypo-
sazone w zawory, to powinny by¢ tatwe do odta-
czenia, rozebrania, mycia, czyszczenia i odkazania;

2) wykonane z gtadkiego materiatu, tatwego do my-
cia i odkazania, odpornego na korozje;

3} czyszczone, myte, odkazone i ptukane natychmiast
po kazdorazowym uzyciu, a jezeli to konieczne,
réwniez przed powtérnym uzyciem;

4) zamkniete po ich napetnieniu;

5) przeznaczone wytgcznie do transportu produktow
jajecznych.

8 26. 1. Produkty jajeczne, oprocz wymagan okre-
slonych w przepisach o znakowaniu srodkéw spozyw-
czych i dozwolonych substancji dodatkowych, zaopa-
truje sie w numer partii produkcyjnej oraz w znak we-
terynaryjny, o ksztalcie owalnym, umieszczony na
produkcie gotowym, opakowaniu lub etykiecie dotg-
czonej do opakowania.

2. Znak weterynaryjny, o ktérym mowa w ust. 1,
zawiera:

1) w gornej czesci — litery PL;

2} w srodku — weterynaryjny numer identyfikacyjny
zaktadu;

3) w dolnej czesci — litery EWG.

3. Znakowanie produktéw gotowych odbywa sig
w zaktadzie bezposrednio po ich wytworzeniu; znaki
powinny by¢ czytelne i trwate.

§ 27. 1. Partie wysytkowa produktow jajecznych
zaopatruje sie w handlowy dokument identyfikacyjny,
ktory oprécz wymagan okresionych w art. 27 ustawy
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z dnia 29 stycznia 2004 r. o'wymaganiach weterynaryj-
nych dla produktéw pochodzenia zwierzgcego, zawie-
ra ponadto:

1) rodzaj produktéw z wyszczegolnieniem gatunkow
zwierzat, z ktorych pozyskano jaja do ich wytwo-
rzenia;

2) miejsce przeznaczenia produktéw jajecznych;

3) imie i nazwisko oraz miejsce zamieszkania i adres
pierwszego odbiorcy.

2. Handlowy dokumen%t identyfikacyjny wystawia
sie w jezyku lub jezykach urzedowych panstwa prze-
znaczenia.

§ 28. 1. W pomieszczeniach stuzacych do przecho-
wywania produktow jajecznych zapewnia sig¢ swobod-
ny obieg powietrza wokét tych produktéw.

2. Temperatury przechowywania produktéw ja-
jecznych nie moga by¢ wyisze od:

1) minus 18 °C — dla produktéw gteboko zamrozo-
nych; ‘

2) minus 12 °C — dla produktéw zamrozonych;

3) 4 °C — dla produktéw schtodzonych.

3. Temperatury przechowywania stale rejestruje
sig, a szybkos¢ schiadzania ustala sie tak, aby produk-
ty jajeczne osiggaty temperatury, o ktérych mowa
w ust. 2, w mozliwie najkrotszym czasie.

4. Przy transporcie produktdéw jajecznych zapew-
nia sie utrzymywanie temperatur, o ktérych mowa
w ust. 2.

5. Produkty jajeczne wysyta sie w sposdb zapobie-
gajacy ich uszkodzeniu.

8§ 29. Przywozone produkty jajeczne zaopatruje sie
w sSwiadectwo zdrowia, ktérego wzor jest okreslony
w przepisach Unii Europejskiej.4

8 30. Rozporzadzenie wchodzi w zycie z dniem uzy-
skania przez Rzeczpospolita Polska cztonkostwa
w Unii Europejskiej.

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi: W. Olejniczak

4 Decyzja 97/38/WE z dnia 18 grudnia 1996 r. ustanawiajaca
szczegotowe wymagania dotyczace zdrowia publicznego
przy przewozie produktéw jajecznych przeznaczonych
do spozycia przez ludzi (Dz. Urz. WE L 014 z 17.01.97,
str. 61 n.).

Zatgczniki do rozporzadzenia Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 12 marca 2004 r. (poz. 521)

Zatacznik nr 1

MAKSYMALNE DOPUSZCZALNE POZIOMY POZOSTALOSCI CHEMICZNYCH | FIZYCZNYCH

Rodzaj zanieczyszczenia

Dopuszczalny poziom

3-OH kwas mastowy

10 mg/kg w suchej masie przed obrébka termiczna

Kwas mlekowy

1 000 mg/kg w suchej masie przed obrébka termiczng

Kwas bursztynowy

25 mg/kg w suchej masie przed obrdobka termiczna

Pozostatosci bton i skorupek

100 mg/kg

W przypadku produktow fermentowanych wartosci dla kwaséw podanych w tabeli oznacza sie przed przepro-

wadzeniem fermentacji.

Zatacznik nr 2

DOPUSZCZALNE POZIOMY ZANIECZYSZCZEN MIKROBIOLOGICZNYCH

Rodzaj bakterii

Dopuszczainy poziom

Salmonella

brak w 25 g

Bakterie tlenowe mezofilne

M=105w 1glub1miV

Enterobacteriaceae

M=102w 1glub1ml

Staphylococcus aureus

brakw1g

' M — warto$é maksymalna liczby drobnoustrojow; wynik uznaje si¢ za niezadowalajacy, jezeli liczba drobnoustrojéw
w jednej lub kilku badanych prébkach ma wartos¢ M lub ja przekracza.



