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ROZTORZADZENIE MINISTROW PRZEMYSEU I HANDLU ORAZ ZDROWIA

_ z dnia 22 grudnia 1948 r.

w sprawi¢ ustalenia wymagafi, jakim winny odpowiadaé pomieszezenia i urzadzenia zakladéw mleczarskich,

Na podstawie art. 2 ust. 2 pkt 1 i art. 16 ust. 3 de-
kretu z dnia 28 paZdziernika 1947 r. o mleczarstwie (Dz.
U. R. P. Nr 67, poz. 418) zarzadza sig, co nastepuje:

Rozdzial 1.

Zlewnia mleka,

§ 1. 1. Zlewnig mleka jest zaklad, w ktérym zbie-
ra sig mleko w celu dostarczenia do zaktadu przetworcze-
go. W zlewni mleko podlega tylko zabiegom dezyszezania
i vehlodzenia.

2. Nie jest zlewnia mleka w rozumieniu rozporza-
dzenia ninigjszego zaklad, w ktdrym zbiera sie (oczyszeza
i chlodzi) mleko pochodzace z wiasnego gospodarstwa,
w celu dostarczenia do zakladu mleczarskiego.

§ 2. Zlewnia mleka powinna posiadaé co najmniej
dwa nastepujace pomieszezenia: 1) odbieralnie, 2) prze-
chowalni’e. Przy zastosowaniu aparatéw zamknietych
czynnodei zlewni maga sie ‘odbywaé w jednym pomiesz-
czeniu.

§ 3. Zlewnja mleka powinna posiadaé co najmniej:
1) urzgdzenia do okreslania jakosci (czystosci, §wiezosci)
odbieranego mleka, urzadzenia do pobierania i przecho-
wywania probek mleka oraz urzgdzenia do okreslania

zawartoscl tlusZczu w mleku, jezeli te okredlenia prowa-~
dzi zlewnia, a nie zaklad, do ktérego dostarcza mleko; 2)
wage lub miernik do okredlania iloéci odbieranego mileka;
3) urzadzenia do oczyszczania mleka (cedzid*o mleczarskie
z filtrem lub wiréwke ezyszczacy itp-), jego ozigbiania
(oziebiacz) i urzadzenia do przechowywania mleka w hi-
skich temperaturach (zbiornik izolowany do przechowy-
wania mleka lub basen-z dostatecznie chtodng wody . .do

© przechowywania konwi lub innych naczyh z miekiem.

w niskiej temperaturze); 4) urzadzenie do mycia naczyf,
w ktoérych dostarczane jest mleko.

§ 4. Wielkoéé, wzajemny stosunek i jakoéé wurza-
dzeft w zlewni mleka powinny dawaé moznosé przepro-
wadzania w sposéb higieniczny zbadania, odbioru, oczysz-
czenia i schlodzenia do temperatury ponizej 10°C catej
ilodci dostarczonego do zlewni mleka w ciagu najwyzej
2 godzin oraz utrzymania mileka w fej temperaturze gz
do czasu jego wydania.

Rozdziat II.
Smietafczarnia.

§ 5. Smietaficzarnia jest zaklad, w ktérym oddziela
sig Smietanke od mleka i przygotowywuje si¢' w cely
dostarczenia do przerobu lub. wprowadzenia do obrotu.
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§ 6. Smietaniczarnia powinna posiadaé¢ co najmniej
dwa nastepujace pomieszczenia: 1) odbieralnig i 2) prze-
‘chowalnie. Przy zastosowaniu aparatéw zamknietych
rezynnodci $mietaficzarni moga sie odbywaté w jednym
pomieszczeniu.

§ 1.

1) urzadzenia do cokres$lania jakosci (czystoSei i dwiezo-
$ci) odbieranego mleka oraz zawartosei w nim tlusz-
czu; jezeli badanie zawartosci ttuszczu w mleku od-
bywa sie nie w émietanczarni, lecz w innym zakla-
dzie mleczarskim, do ktérej §tnjetaficzarnia dostar-
cza Smietanke, $mietafczarnia zamiast urzadzen do
okreslania tluszczu w mleku powinna posiadaé urzg-'
dzenia do pobierania i przechowywania probek
mleka; s :

2) wage lub miernik do okreglania
mleka;

8) urzadzenia do oczyszezania mleka;

4) urzadzenia do podgrzewania mleka zaopatrzone
w termometry;

5) wirdwke;

6) oziebiacz;

7) urzadzenia do przechowywania §mietanki w niskiej
temperaturze do czasu jej wydania;

8) urzadzenia do mycia naczyn, w ktéorych dostarczane
jest mleko.

Smietaficzarnia powinna posiadaé co najmniej:

iloSci odbieranego

§ 8. Wielkosé, wzajemny stosunek i jako$é wurzg-
dzeh $mietafczarni powinny dawaé moznosé¢ badania,
higienicznego odbierania i oczyszczania mleka, oddziela-
nia od niego $mietanki w ciagu najwyzej trzygodzinnej
pracy wirdwki (wirdwek), przyjmujac za podstawe ich
katalogowg wydajno$é, schlodzenia $&mietanki bezpo-
$rednio po oddzieleniu lub spasteryzowaniu do tempera-
tury ponizej 100C oraz przechoWania jej w tej tempera-
turze do czasu jej wydania.

§ 9. Smietaficzarnia moze wykonywaé czynnosei
zlewni mleka.

Rozdzial III.

Mleczarnia.

§ 10. 1. Mleczarnia jest zaklad, w ktérym précz za-
biegdbw okreSlonych w §§ 1 i 5 mleko jest poddawane
oczyszezaniu mechanicznemu w celu wprowadzenia do
obrotu.

2. Ponadto w mleczarni-moze byé dokonywana paste-
ryzacja, homogenizacja i butelkowanie mleka oraz mo-
ga by¢ wyrabiane z mleka sery migkkie i napoje mleczne
w celu wprowadzenia do obrotu..

§ 11. 1. Mleczarnia powinna skladaé si¢ z naste-

pujacych funkcyjnie rozgraniczonych dziatow gléwnych:
1) odbioru i wydawania mleka;
2) przerobu;
3) przechowywania.

2. Przy zastosowaniu aparatéw zamknietych czyn-
nosci poszezegélnych dzialéw moga by¢ wykonywane
w jednym pomieszczeniu.

3. Przy zastosowaniu aparatéw otwartych ozigbienie
i przéchowywanie mleka powinno byé dokonywane
w oddzielnym pomieszczeniu. )

4. Do wyrobu seréw miekkich lub napoi podlegajg-~
cych fermentacji mleczarnia powinna posiadaé dodatko-
we pomieszczenia dla ich produkceji i dojrzewania.

3

§ 12. Mieczarnie powinny posiadaé wszystkie urza~
dzenia zlewni (§ 3), przy czym wielko$¢é ozigbiacza (oziex
biaczy) powinna byé taka, aby cala ilo§é mleka mogl
by¢ bezpofrednio po oczyszezeniu lub pasteryzacit
schlodzona przez jednorazowe przepuszczenie przez
ozigbiacz (oziebiacze) do temperatury ponizej 109C oraz
urzadzenia potrzebne do dokonywanych w mleczarni za-
biegbw.

§ 13. Mleczarnie, ktére wprowadzaja do obrotu
mleko lub $mietanke butelkowane, powinny mieé aparaty
do napelnienia, kapslowania lub krazkowania oraz apara=-
ty do mycia i plukania butelek zapewniajgce moznoéé
higienicznego wykonywania tych czynnosei.

§ 14. Wielkosé, wzajemny stosunek i jako$é urza-
dzen mleczarni powinna dawaé mozino$¢ badania, higies
nicznego odbierania, oczyszczania, ewentualnie pasterys
zacji lub homogenizacji mleka w ciggu najwyzej czterech
godzin pracy aparatéw uzytych do tych czynnoscl, przyj=~
mujac za podstawe ich katalogows wydajnosé, schliodze~
nia mleka w toku pracy do temperatury ponizej 10°C,
a wielkoé¢ basenéw lub tankéw dg przechowywania mle~
ka powinna gwarantowaé¢ mozno$é przechowywania cas
lej ilodci przerabianego mleka w niskiej temperaturze do

.czasu wprowadzenia do obrotu.

Rozdzial IV.
Maslarnia.
§ 15. Masélarnia jest zaklad, w ktérym wyrabia sie
maslo w celu wprowadzenia do obrotu.

§ 16. 1. Maslarnia powinna skladaé sie z nastepuja-

cych funkcyjnie rozgraniczonych dzialow glownych:

1) odbioru i wydawania;

2) odtluszczania i pasteryzacj;
3) fermentacji $mietany;

4) wyrobu masla;

5) przechowania.

2. W mas$larni mechanicznej wyrdb masta i fermen-
tacja Smietany moie odbywac sie w jednym oddzielnym
pomieszczeniu.

3. W maslarni recznej wyrdb masta i fermentacja
$mietany powinny odbywa¢ sie w oddzielnych pomiesz:-
czeniach.

§ 17 1. Maslarnia powinna posiadaé co najmniej:

1) urzadzenia do okreslania jakoSci (czystosci, $wieZzo«
$ci) podbieranego mleka lub $mietanki oraz zawar-
tosci tluszezu;

2) wage lub miernik do okreslanla iloéci odbieranego
mleka lub émietanki; (

3) cedzidlo mleczarskie z filtrem do oczyszezania mleka;

4) urzadzenia do podgrzewania mleka (podgrzewacz luly
kociol) oraz wiréwke, jezeli -zaklad odbiera pelne
mileko; )

5) urzadzenia do pasteryzacji Smietanki;

6) oziebiacz;

7) urzadzenia do przeprowadzania fermentacji §mieta~
ny (kadzie fermentacyjne lub basen do przechowy-
wania naczyn ze $mietang);

8) urzadzenia do prowadzenja zakwaséw 2z czystych

kulturg
9) masielnice i wygniatacz lub masielnice-wygniatarke;
10) wage do okre§lania zawartofci wody w masle;.
11) urzadzenia do mycia naczyn, w ktdrych destarczane
jest mleko lub $mietanka.

Poz. 24
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2. Maslarnie, zaopatrzone w maszyny do ciggiego
wyrobu masta, moga nie posiadaé urzadzefi wymienio-
nych w ust. 1 pkt 71 9.

§ 18. 1. Wielko§é, wzajemny stosunek i
urzadzen maslarni powinny byé takie, aby:

1) z mleka, dostarczonego w ciagu dnia, Smietanka mo-
gla byé oddzielona w ciggu najwyzej trzygodzinnej
pracy wirdwki (wirédwek), przyjmujgc za podstawe
katalogowa wydajnos¢;

2) pasteryzacja $mietanki, uzyskanej z dostarczonego
mleka, mogla byé ukoficzona najpézniej w ciggu go-
dziny po oddzieleniu $mietanki, pasteryzacja za$
$mietanki po jej dostarczeniu mogla byé ukonczons
w ciggu 2 godzin;

3) Smietanka mogla by¢ schlodzona do’temperatury po-
nizej 10°C przez jednorazowe przepuszczehie przez
oziebiacz (oziebiacze).

jakogé

2. Wielkoé¢ masielnicy powinna by¢ taka, aby przy
najwyzszym dziennym wyrobie masta zmaslanie $mieta-
ny nie odbywalo sie wigcej niz trzy razy dziennie w kaz-
dej masielnicy.

3. Urzadzenia do przygotowywania zakwaséw z czy-
stych kultur powinny umozliwi¢é utrzymywanie statej
temperatury w granicach od 20°C do 30°C.

Rozdzial V.

Serownia.

§ 19. Serownig jest zaklad, w kiérym przerabia sig
mleko na sery w celu wprowadzenia do obrotu.

§ 20. 1. Serownia, w ktérej przerabia si¢ mleko na
sery przeznaczone do spozycia w stanie SwieZym oraz se-
ry twarogowe, powinna posiadaé¢ co najmniej trzy po-
mieszezenia:

1) odbieralnie,
2) warzelnie,
3) przechowalnie.

2. Serownia, w ktorej wytwarza sie sery dojrzewa-
jace, powinna posiadaé co najmniej cztery pomieszczenia:

1) odbieralnie,
2) warzelnie,
3) solownig,
4) dojrzewalnie.

3. Serownia, w ktore] do wyrobu seréw uzywa sie
mleka podstojowego, powinna ponadto posiadaé oddziel-
ne pomieszezenie do przechowania podstojow.

§ 21. 1. Serownia powinna posiadaé¢ co najmniej:

1) urzadzenia do okreslania jakoSci (czystodci, $wiezo-
$ci) odbieranego mleka oraz zawartosci w nim ttusz-
czu;

2) urzadzenia do okreslania przydatnosci mleka do wy-
robu seré6w (urzadzenia do préb fermentacyjnych

i préb na reduktaze);

3) cedzidla mleczarskie z filtrem do oczyszczania mleka;

4) wage lub miernik do okreslania iloSci odbieranego
mleka;

5) kociot serowarski lub wanne serowarska;

6) przyrzady do obrébki skrzepu, ziarna i masy serowej,
typowe dla danej produkcji seréw;

7) formy do nadawania typowego ksztaltu;

8) urzadzenia do badania ser6w na zawarto$é tluszezu

i wody; :
9} urzadzenia do wyrobu masta serwatkowego;
10) zbiorniki lub baseny do wydawania serwatki umiesz-
czone poza serownia; '

11) urzgdzenia do mycia naczyn, w ktérych dostarczane
jest mleko.

2. Serownia, w ktoérej wytwarza sie sery dojrzewa-
jace, powinna posiadaé¢ urzadzenia do solenia i pielegna-
cji seréw (dojrzewalnie) przystosowane do metod pro-
dukcji poszczegblnych typéw seréw wytwarzanych w se-
rowni.

3. Serownia, w ktérej wytwarza sie sery prasowane,
powinna ponadto posiadaé prasy umozliwiajace zmiang
nacisku na mase serowa.

Rozdziat VI.

Kazeiniarnia.

§ 22. Kazeiniarnia jest zaklad, w ktérym wyrabia
sie z mleka odttuszczonego kazeine w celu wprowadzenia
do obrotu.

§ 23. 1. Kazeiniarnia, w ktérej wyrabia sie kazeine
mokra, przeznaczong do wprowadzenia do obrotu w sta-
nie surowym, powinna posiadaé¢ co najmniej dwa naste-
pujace pomieszcezenia:

1) warzelnie,
2) pracownie.

2. Kazeiniarnia, w ktérej wyrabia si¢ kazeine sucha,
powinna posiada¢ co najmniej trzy nastepujace pomiesz-
czenia:

1) warzelnie,
2) prasownie,
3) suszarnie.

§ 24.
mniej:
1) kociol serowarski lub serowarsksa wanne;
2) urzadzenia do rozdrabniania skrzepu;
3) prasy albo wiré6wki do oddzielania nadmiaru wody;
4) urzadzenia do badania kwasowos$ci mleka, Jdo ozna-
czenia zawarto$ci wody w kazeinie oraz zawartofci
"tluszezu w mleku odtluszezonym.

1. Kazeiniarnia powinna posiada¢ co naj-

2. Kazeiniarnia, w ktorej prowadzi sie suszenﬁ ka-
zeiny, powinna posiadaé ponadto:
1) mlynek do rozdrabniania mokrej kazeiny;

2) suszarnie gwarantujgcg prawidlowe wysuszenie
kazeiny.
Rozdzial VII.
Przepisy ogélne.
§25. 1. Mleciarnie, maslarnie, serownie i izazeiniar-

nie, w ktérych oprécz zasadniczych czynnosci okreslonych
w niniejszym rozporzadzeniu dla tych typéw zakladéw
mleczarskich (§§ 10, 15, 19, 22) prowadzi sie jako uboczny
inny rodzaj czynnos$ci pr7evv1dz1any dla innych zakladow
mleczarskich, powinny posiada¢ oproécz pomieszczen
okreslonych w niniejszym rozporzadzeniu dodatkowe
pomieszczenia co najmniej w nastepujacej iloSci:
mleczarnie — do wyrobu masla jedno pomieszczenie,
mleczarnie i maslarnie do wyrobu seréw, przeznaczonych
do spozycia w stanie §wiezym, jezeli rozmiar prze-
robu przekracza 200 litréw dziennie ~— jedno po-
mieszczenie, '
mieczarnie i ma$larnie do wyrobu seréw do;rzewa;acych
— dwa pomieszczenia i dojrzewalnie,
serownie do wyrobu masta z serwatki lub mleka nie na-
dajacego sie do wyrobu seréw w ilofci przekracza-
jacej 10 kg masta dziennie — jedno pomieszczenie,



Dziennik Ustaw Nr 4

— 94

Poz. 241 25

mleczarnie, maslarnie i serownie:
do wyrobu kazeiny mokrej — jedno pomieszczenie,
do wyrobu za$ kazeiny suchej — dwa pomieszczenia.
2. Zaklady mleczarskie okreslone w ust. 1 powinny
posiadat oprécz urzadzen przewidzianych dla danego ty-
pu zakladu rowniez okre$lone w niniejszym rozporzadze-
niu urzadzenia zaleZnie od rodzaju czynnosci ubceznych.

§ 26. Zaklady mleczarskie, w ktérych odbiér dzien-
ny mleka przekracza 3000 litréw, powinny posiada¢ od-
dzielne pomieszczenie przezhaczone na laboratorium.

§ 27. 1. Zaklady mleczarskie powinny posiadat
urzadzenia do chtodzenia, umozliwiajace utrzymanie
w ciggu calego roku temperatur, przewidzianych w roz-
porzgdzeniu niniejszym, lub urzadzenia do przechowy-
wania w tym celu odpowizdniej ilosci lodu.

2. Mlzczarnie przerabiajace ponad 1.500.600 litrow
mleka rocznie winny posiadaé mechaniczne zespolty
chiodnicze.

3. Zaklady mleczarskie zaopatrujace w mleko miasta
o ilosci mieszlrancow powyzej £0.000 powinny posiadaé
aparaty do pasteryzacji mleka gwarantujace spasteryzo-
wanie calej ilojci dostarczanego mleka i mechaniczne ze-
spoly chitodnicze.

4. Mechaniczne zespoly chlodnicze, jak réwniez ma-
szyny napedowe (maszyny parowe, motory spalinowe
itp.) z wyjatkiem motoréw elektrycznych nie mogs inie-
$ci¢ sie w pomieszczeniach, okreslonych w rozporzadze-
niu ninieiszym. Jedynie zespoty do sztucznego wytwarza-
nia zimna, polaczone nlerozdzielnie z ozigblaczem, nie
wymagaja oddzielnych pomieszezen. ‘

5. Zaklady mleczarskie, zaopatrzone w urzadzenia
do wytwarzania pary, powinny posiadaé¢ urzadzenia do
wyparzania konwi.

§ 28 1. Rozmiary poszczegdlnych  pomicszezed
w zakladach mleczarskich powinny byé dostosowane do
ilosci i wielkoécei znajdujacych sie w nich urzadzen, za-
pewnia¢ latwy dostep do tych urzadzen podczas pracy
i ich oczyszezania oraz latwe i sprawne wykonywanie
wszelkich ezynnosct w zakladzie mleczarskim przy zacho-
waniu naleznej starannoéci, dokladnosci i czystosci w pra-

cy. Pomieszczenia zakladéw. mleczarskich powinny byé
zaopatrzone w urzagdzenia wentylacyjne, umozliwiajace
state odSwiezanie povwiefrza. '

2. Pomieszczenia przeznaczone do fermentacji $mie-
tany, warzenia, prasowania, solenia i pielegnacji seréw
oraz przechowywania mleka pedstojowego powinny byé
urzadzone w spostb zapewniajgcy moznodé utrzymania
odpowiedniej temperatury. Pomieszczenia przeznaczone
do pielegnacji seréw powinny by¢ ponadio urzadzone

| w sposéb umozliwiajacy utrzymanie odpowiedniej wile

gotnosci oraz zaopatrzone w przyrzad do jej oznaczenia,

§ 29. Uraadzenia zakladéw mleczarskich powinny
byt utrzymywane w stanie zapewniajgeym ich sprawne
dzialanie.

§ 30. Zaklad mleczarski powinien posiadaté odpo=
wiednig ilod¢ sprawdzonych termometréw do wszysthich
czynnosci, przy ktdrych konieczna jest obserwacj- tem-
peratury. W pasteryzatorach termornetry powinny by¢
umieszezone na stale w sposéb umozliwiajacy dokiadné
odezytanie. temperatury.

§ 31. 1. Zaklady mleczarskie powinny byé zaopa=
frzone w wode zdatng do picia dla ludzi w dostateczngj
ilogei przy normalnej pracy zakladu mleczarskiego i do
utrzyrnania pomieszczefh i urzadzen w naleZzytej czys
stosel.

2. Zakiady mleczarckie, polozone w miejscowosciach
nie posiadaigeyeh sieci wodociagowe], powinny posiadaé
studnie artezyjskie, wiercone lub zwykle, stale przykryte
i zaopatrzone w urzadzenie doprowadzajace wode do za=
kladu.

§ 32. W pomieszezeniach zakladu mleczarskiego nie
wolno umieszezaé urzadzen lub sprzetdw nie zwigzanyen
z ich pracag ani tez wykonywal czynnodet nie przewi-
dzianych w niniejszym rozporzadzeniu.

§ 33. Rozporzadzenie riniejsze wchodzi w Zycie
z dniem ogloszenia.

Minister Przemystu i Handlu: w z. E. Szyr

Minister Zdrowla: T. Michejda



