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ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU WSI"

z dnia 21 grudnia 2002 r.

w sprawie szczegotowych warunkow weterynaryjnych wymaganych przy produkgcji, sktadowaniu i transpor-
cie miesa mielonego i wyrobéw miesnych niepoddanych obrobce termicznej.

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

8 1. Rozporzadzenie okresla:

1) szczegétowe warunki weterynaryjne wymagane
przy produkcji, sktadowaniu i transporcie miesa
mielonego i wyrobdw miesnych niepoddanych ob-
rébce termicznej;

2) wzory S$wiadectw zdrowia dla miesa mielonego
i wyroboéw miesnych niepoddanych obrébce ter-
miczne;j.

8 2. 1. llekro¢ w rozporzadzeniu jest mowa o:

1) ,$wiezym miesie” — nalezy przez to rozumie¢ mie-
S0 z niezmieniong wewnetrzng strukturg komaorko-
wa, charakterystyczng dla miesa surowego:

a) ktoére nie zostato poddane obrébce technologicz-
nej, zapewniajacej przedtuzenie okresu przecho-
wywania, innej niz schtodzenie albo zamrozenie,

b) ktére po schtodzeniu albo zamrozeniu zostato
zapakowane prézniowo albo w zmodyfikowanej
atmosferze;

2) ,podrobach” — nalezy przez to rozumieé jadalne
czesci zwierzat, niebedgce migsniami poprzecznie
prazkowanymi, oraz migsien sercowy, niepoddane
innej obrébce technologicznej poza:

a) schtodzeniem albo zamrozeniem albo

b) zapakowaniem prézniowym albo w zmodyfiko-
wanej atmosferze, po schtodzeniu albo zamro-
zeniu;

3) ,przyprawach” — nalezy przez to rozumieé sol ku-
chenng, musztarde, przyprawy wonne i ich ekstrak-
ty, ziota aromatyczne i ich ekstrakty;

4) ,niemiesnych sktadnikach spozywczych” — nalezy
przez to rozumie¢ dodatki technologiczne,
a w szczegolnosci grysy zbozowe, make, butke tar-
ta i inne podobne sktadniki, gotowe do uzycia wa-

1 Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi kieruje dziatem admini-
stracji rzagdowej — rolnictwo, na podstawie § 1 ust. 2 pkt 1
rozporzadzenia Prezesa Rady Ministrow z dnia 29 marca
2002 r. w sprawie szczegotowego zakresu dziatania Mini-
stra Rolnictwa i Rozwoju Wsi (Dz. U. Nr 32, poz. 305).

rzywa i grzyby, a takze dozwolone substancje do-
datkowe;

5) ,zaktadzie” — nalezy przez to rozumie¢ zaktad pro-
dukujgcy mieso mielone lub wyroby miesne nie-
poddane obrébce termicznej.

2. Mieso mielone moze byé produkowane ze $wie-
zego miesa bydta, swin, owiec lub kdz, przygotowane-
go z miesni poprzecznie prazkowanych, z przylegajaca
tkanka ttuszczowa, ktére zostato posiekane na drobne
czesci lub zmielone, z wytgczeniem migsnia sercowe-
go oraz $cinkéw i skrawkdéw porozbiorowych, odtam-
kéw lub opitkdw kostnych, czesci niemigsniowych linii
biatej i przepony, miesni okolic nadgarstka i stepu,
okostnej i bton surowiczych oraz migsni gtowy, z wy-
jatkiem miesni zwaczowych.

3. Wyroby miesne niepoddane obrébce termicznej,
zwane dalej ,wyrobami”, moga byé produkowane ze
Swiezego miesa lub podrobow bydta, swin, owiec, kdz,
drobiu, zwierzat townych, zwierzat dzikich utrzymywa-
nych przez cztowieka, a takze krélikow, nutrii, gotebi,
przepiorek i strusi, ktére to mieso lub podroby zostaty
rozdrobnione na kawatki albo zmielone i do ktérych
dodano niemiesne sktadniki spozywcze i przeprawy;
z wytgczeniem $cinkdow i skrawkow porozbiorowych,
odtamkow lub opitkdow kostnych, czesci niemigsnio-
wych linii biatej i przepony, mieéni okolic nadgarstka
i stepu, okostnej i bton surowiczych oraz miesni gtowy,
z wyjatkiem miesni zwaczowych.

8 3. 1. Szczegbétowe warunki weterynaryjne przy
produkcji migsa mielonego i wyrobéw na potrzeby
sprzedazy bezposredniej okreslajg odrebne przepisy.

2. Rozporzadzenie nie dotyczy miesa mielonego
i wyrobow:

1) produkowanych w punktach sprzedazy detalicznej;

2) przeznaczonych do dalszej obrébki termicznej w za-
ktadzie przetworczym;

3) produkowanych z miesa mechanicznie oddzielone-
go od kosci.

§ 4. Swieze mieso przeznacza sie do produkcji mie-
sa mielonego, jezeli zostato:

1) schtodzone i pochodzi z migsa oddzielonego od ko-
sci, przechowywanego i wykorzystanego w termi-
nie 6 dni od dnia uboju, a w przypadku wotowiny
i cieleciny zapakowanych prézniowo lub w zmody-
fikowanej atmosferze w terminie 15 dni od dnia
uboju, pod warunkiem sktadowania w zaktadzie
produkcyjnym lub chtodni sktadowej w temperatu-
rze nie wyzszej niz 7°C albo
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2) zamrozone i pochodzi z migsa oddzielonego od ko-
$ci, przechowywanego i wykorzystanego w termi-
nie do 18 miesiecy od zamrozenia w przypadku wo-
fowiny i cieleciny, w terminie do 12 miesiecy
w przypadku baraniny i koziny oraz w terminie do
6 miesiecy w przypadku wieprzowiny, pod warun-
kiem sktadowania w zaktadzie produkcyjnym lub
chtodni sktadowej w temperaturze nie wyzszej niz
-18°C.

8 5. Do migsa mielonego jest dopuszczalne doda-
wanie wytgcznie soli kuchennej, przy czym zawartosé
soli w tym migsie nie moze przekraczaé¢ 1% w stosun-
ku wagowym.

§ 6. Swieze mieso i podroby przeznacza sie do pro-
dukcji wyroboéw, jezeli zostaty:

1) schtodzone i wykorzystane w terminie 6 dni od dnia
uboju, a w przypadku miesa pochodzacego od by-
dta, zapakowanych prézniowo lub w zmodyfikowa-
nej atmosferze, w terminie 15 dni od dnia uboju,
pod warunkiem sktadowania w zaktadzie produk-
cyjnym lub chtodni sktadowej w temperaturach,
o ktérych mowa w & 10 ust. 2, albo

2) zamrozone i wykorzystane w terminie 18 miesiecy
w przypadku migsa i podrobéw pochodzacych od
bydta, w terminie 12 miesiecy w przypadku migsa
i podrobow pochodzacych od owiec, kdz, drobiu,
krolikéw i zwierzat townych fermowych oraz w ter-
minie 6 miesiecy w przypadku miesa i podrobéw
$winh oraz pozostatych gatunkéw zwierzat, pod wa-
runkiem sktadowania w zaktadzie produkcyjnym
lub chtodni sktadowej w temperaturze nie wyzszej
niz -18°C.

8 7. Mieso mielone i wyroby moga by¢ zamrozone
tylko jeden raz, a wykorzystane do spozycia w terminie
nieprzekraczajgcym 18 miesiecy od dnia uboju.

8 8. 1. Mielenie miesa wotowego, wieprzowego,
baraniego i koziego albo produkcja wyrobow jest do-
puszczalna w wydzielonym miejscu pomieszczenia
przeznaczonego do rozbioru miesa.

2. W pomieszczeniu, o ktérym mowa w ust. 1, jest
dopuszczalne takze pakowanie w opakowania jednost-
kowe.

3. Pakowanie w opakowania zbiorcze przeprowa-
dza sie w osobnym pomieszczeniu; opakowania zbior-
cze nie moga byé przenoszone przez osoby posiadaja-
ce bezposredni kontakt z nieopakowanym migesem
i opakowaniami jednostkowymi; opakowania zbiorcze
powinny by¢ uzyte niezwtocznie po dostarczeniu.

4. Produkcja miesa mielonego lub wyroboéw jest
dopuszczalna w zaktadzie rozbioru i przetworstwa
miesa albo w zaktadzie produkujgcym migeso mielone
albo wyroby, spetniajgcym warunki rozporzadzenia,
jezeli:

1) produkcije przeprowadszi sie w odrebnym cyklu pro-
dukcyjnym, po uprzednim umyciu i odkazeniu po-
wierzchni produkcyjnych;

2) surowce stuzagce do produkcji migsa mielonego
i wyrobdéw oraz wytworzone z nich gotowe produk-
ty przetrzymywane beda w specjalnie do tego prze-
znaczonym pomieszczeniu, osobnym dla surow-
cow i osobnym dla gotowych produktéw, chtodzo-
nym, a jesli to konieczne, zamrazalniczym.

8 9. 1. Produkcja migsa mielonego jest dopuszczal-
na po spetnieniu nastepujacych warunkéw:

1) przed rozbiorem i mieleniem mieso zostato spraw-
dzone przez producenta pod katem wymogow,
o ktorych mowa w 8 2 ust. 2, z migsa usuwa sie za-
nieczyszczone czesci oraz pieczecie;

2) podczas produkcji temperatura w pomieszczeniu
produkcyjnym nie przekracza 12°C; temperature
pomieszczenia kontroluje sie i rejestruje;

3) temperatura migsa przeznaczonego do mielenia
nie przekracza 7°C, jezeli cykl jego produkcji trwa
krécej niz godzine, z zastrzezeniem ust. 2; czas
trwania cyklu produkgji liczy sie od momentu przy-
gotowania miesa do mielenia do momentu rozpo-
czecia schtadzania lub zamrazania miesa mielone-

go.

2. Jezeli produkcja migsa mielonego trwa dtuzej niz
godzing, mieso przeznaczone do mielenia moze zostaé
zuzyte, jezeli jego temperatura nie przekracza 4°C, z za-
strzezeniem ust. 1 pkt 1.

3. W celu przyspieszenia schtodzenia migsa prze-
znaczonego do produkcji miesa mielonego jest do-
puszczalne dodanie do 10% miesa mrozonego w sto-
sunku wagowym do migsa przeznaczonego do produk-
cji, pod warunkiem ze informacja o dodaniu miesa
mrozonego zostanie umieszczona na opakowaniu jed-
nostkowym.

4. Niezwtocznie po zakonczeniu procesu produkcyj-
nego mieso mielone pakuje sie w opakowania jednost-
kowe, a nastepnie:

1) migso mielone przeznaczone do wprowadzenia na
rynek jako mieso mielone chtodzone poddaje sie
procesowi schtodzenia, ktdry rozpoczyna sie nie
pozniej niz po uptywie godziny od rozpoczecia
produkcji i trwa az do osiggniecia w mozliwie naj-
krétszym czasie temperatury nie wyzszej niz 2°C,
mierzonej w centrum geometrycznym porcji mie-
sa;

2) migso mielone przeznaczone do wprowadzenia na
rynek jako mieso mielone mrozone poddaje sie
procesowi zamrozenia, ktéry rozpoczyna sie nie
pozniej niz po uptywie godziny od rozpoczecia pro-
dukcji i trwa az do osiggniecia w mozliwie najkrot-
szym czasie temperatury -18°C, mierzonej w cen-
trum geometrycznym porcji miesa.

§ 10. 1. Produkcja wyrobow jest dopuszczalna po
spetnieniu nastepujacych warunkow:

1) przed rozbiorem, krojeniem lub zmieleniem mieso
oraz podroby zostang sprawdzone przez producen-
ta pod katem wymogow, o ktorych mowa w § 2
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ust. 3; z miesa oraz podrobdéw usuwa sie zanie-
czyszczone czesci oraz pieczecie;

2) podczas produkcji temperatura w pomieszczeniu
produkcyjnym nie przekracza 12°C; temperature
pomieszczenia kontroluje sie i rejestruje;

3) produkcja nie trwa dftuzej niz godzine, jezeli wy-
roby te zawierajg w swoim sktadzie mieso mielo-
ne.

2. Niezwtocznie po zakonczeniu procesu produkeyj-
nego wyroby pakuje sie w opakowania jednostkowe,
a nastepnie schtadza albo zamraza w czasie nie dtuz-
szym niz godzina od zapakowania, az do osiggniecia
temperatury, mierzonej w geometrycznym centrum
porcji wyrobu, nie wyzszej niz:

1) 2°C — w przypadku wyrobéw z migsa mielonego
lub z dodatkiem migsa mielonego;

2) 7°C — w przypadku wyrobow ztozonych z kawat-
kéw i plastrow miesa, ale bez migsa drobiowego;

3) 4°C — w przypadku wyrobéw ztozonych z kawat-
kéw i plastrow miesa drobiowego;

4) 3°C — w przypadku wyrobéw zawierajgcych po-
droby;

5) -18°C — w przypadku wyrobdw mrozonych.
8 11. 1. Zaktad powinien by¢:

1) zabezpieczony przed dostepem szkodnikéw, przy
czym urzadzenia do tapania szkodnikdw nie moga
byé umieszczane w pomieszczeniach i w ciggu ko-
munikacyjnych, w ktdrych znajduja sie nieopako-
wane surowce, potprodukty i gotowe produkty;

2) nawierzchnia drég wewnetrznych i placéw powin-
na by¢ réwna i utwardzona oraz zaopatrzona
w system odprowadzania wod opadowych.

2. W pomieszczeniach, w ktérych przygotowuje sie
i sktaduje mieso mielone i wyroby, zapewnia sie:

1) trwate, nienasigkliwe posadzki, tatwe do mycia i od-
kazania, z odpowiednim pochyleniem w kierunku
urzadzen sciekowych, przy czym kratki lub kanaty
$ciekowe zaopatruje sie w urzadzenia zapobiegaja-
ce wydostawaniu sie wyziewow i cofaniu sie Scie-
kow;

2) $ciany z materiatéw nienasigkliwych, pokryte ja-
sna, gtadka i nietoksyczng powtoka do wysokosci
co najmniej 2 m albo do wysokosci sktadowania to-
waru, tatwe do mycia i odkazania; potgczenia $cian
oraz potaczenia $cian z posadzkami w pomieszcze-
niach produkcyjnych zaokragla sig, z wyjatkiem po-
mieszczen zamrazalniczych;

3) drzwi wykonane z trwatego, odpornego na uszko-
dzenia, nierdzewnego materiatu; drzwi wykonane
z drewna obudowuje sie szczelnie;

4) jasne sufity o zmywalnej powierzchni i konstruk-
cji zapobiegajgcej gromadzeniu sig brudu lub ple-
$ni;

5) urzadzenia wentylacyjne zapobiegajace osadzaniu
sie skroplin na $cianach, sufitach i konstrukcjach;

6) naturalne lub elektryczne os$wietlenie, niezmienia-
jace barw oswietlanego obiektu, o natezeniu nie
mniejszym niz 300 Ix we wszystkich pomieszcze-
niach produkcyjnych, mierzonym na posadzce oraz
0 natezeniu nie nizszym niz 540 Ix na wszystkich
stanowiskach kontrolnych, mierzonym na kontro-
lowanych powierzchniach; punkty $wietlne zabez-
piecza sie ostonami, tatwymi do oczyszczania;

7) umywalki umieszczone jak najblizej stanowisk pra-
cy iwilosci odpowiedniej do liczby oséb zatrudnio-
nych przy produkcji, z doprowadzong biezgca wo-
da przeznaczong do celéw spozywczych i gospo-
darczych, zimng i goraca albo woda zmieszang
o temperaturze 35—40°C, zaopatrzone w $rodki do
mycia i odkazania rak, reczniki jednorazowego
uzytku oraz pojemniki na zuzyte reczniki; krany nie
moga by¢ uruchamiane za pomoca dtoni lub
przedramienia;

8) rozdzielny system kanalizacyjny dla sciekdéw sani-
tarnych i produkcyjnych;

9) urzadzen sciekowych nie wymaga sie w pomiesz-
czeniach chtodniczych i zamrazalniczych;

10) urzadzenia do odkazania narzedzi wodg o tempera-
turze nie nizszej niz 82°C;

11) urzadzenia do mycia i odkazania pomieszczen oraz
powierzchni maszyn, urzadzen i narzedzi;

12) urzadzenia do mycia obuwia przy wejsciu do od-
dziatu produkcyjnego, jezeli mycie obuwia odbywa
sie recznie, bezposrednio przy myjkach instaluje
sie umywalki wyposazone w sposob, o ktorym mo-
wa w pkt 7;

13) urzadzenia do wytadunku i zatadunku oraz trans-
portu wewnetrznego surowcow i gotowych pro-
duktow;

14) urzadzenia chtodnicze, a jezeli wymaga tego cha-
rakter produkcji — réwniez zamrazalnicze; urzadze-
nia chtodnicze powinny posiada¢ system odpro-
wadzajacy skropliny w sposéb wykluczajacy zanie-
czyszczenie migsa mielonego i wyrobéw;

15) urzadzenia, narzedzia i sprzet majacy bezposredni
kontakt z miesem mielonym lub wyrobami wyko-
nane z materiatu nierdzewnego, tatwe do mycia
i odkazania;

16) bezwonne i odporne na rozktad materiaty izolacyj-
ne.

3. Rozmieszczenie pomieszczen, stanowisk pracy
i urzadzen w zaktadzie produkcyjnym nie powinno po-
wodowaé zanieczyszczenia surowcow, potproduktow
i gotowych produktéw na kazdym etapie procesu pro-
dukcyjnego.

8 12. 1. Do zaktadu doprowadza sie biezacg wode
przeznaczong do spozycia przez ludzi, w ilosci wystar-
czajgcej do celéw produkcyjnych i sanitarnych.
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2. Punkty czerpalne wody przeznaczonej do spozy-
cia przez ludzi, do ktérych przytacza sie weze do celow
porzadkowych, oraz ktérych koncéwka znajduje sie po-
nizej powierzchni wody, zaopatruje sie w zawory prze-
ciwdziatajgce mozliwosci wstecznego zassania.

3. Dopuszcza sie stosowanie wody niespetniajgcej
wymagan dla wody przeznaczonej do spozycia przez
ludzi do wytwarzania pary wodnej, do celéw technicz-
nych lub przeciwpozarowych.

4. Przewody doprowadzajagce wode, o ktérej mowa
w ust. 3, powinny by¢ zainstalowane w sposéb wyklu-
czajgcy uzycie wody do innych celéw.

5. Przewody doprowadzajgce wode, o ktérej mowa
w ust. 3, oznacza sie w celu odréznienia od przewodow
doprowadzajgcych wode, o ktérej mowa w ust. 1.

6. Urzadzenia chtodnicze powinny byé wyposazone
w system odptywu wody pochodzacej ze skroplenia,
potgczony bezposrednio z kanalizacja.

8 13. 1. W zaktadzie produkujagcym mieso mielone
zapewnia sie urzagdzenia stuzace do roztadunku surow-
cow i zatadunku gotowych produktéw oraz pomiesz-
czenia przeznaczone do:

1) sktadowania $swiezego migsa chfodzonego, jezeli
mieso jest przechowywane;

2) sktadowania $wiezego migesa mrozonego, jezeli
mieso jest przechowywane;

3) rozbioru $wiezego miesa, jezeli taka czynnosé jest
wykonywana w zaktadzie; pomieszczenie rozbioru
wyposaza sie w urzadzenia rejestrujgce temperatu-
re tego pomieszczenia;

4) mielenia i pakowania w opakowania jednostkowe;
pomieszczenie do mielenia i pakowania wyposaza
sie w urzadzenia rejestrujgce temperature tego po-
mieszczenia;

5) magazynowania soli kuchennej; dopuszcza sie
przechowywanie soli w przeznaczonych do tego
celu szafkach lub pojemnikach;

6) magazynowania opakowan oraz formowania opa-
kowan zbiorczych;

7) pakowania zbiorczego gotowych produktéow;

8) magazynowania miesa mielonego chtodzonego,
a jezeli to konieczne — mrozonego, wyposazone
w urzgdzenia rejestrujagce temperature tego po-
mieszczenia;

9) mycia i odkazania sprzetu ruchomego;

10) sktadowania detergentéw i srodkdw odkazajgcych,
oznakowane i zabezpieczone przed dostepem oséb
nieupowaznionych; dopuszcza sie sktadowanie de-
tergentow i Srodkéw odkazajacych w wydzielonym
miejscu;

11) uzytku przez urzedowego lekarza weterynarii, jeze-
li jest wymagana stata obecnos$¢ lekarza weteryna-
rii w zaktadzie;

12) przebierania sie osdb zatrudnionych przy produkcji
(szatnia), z nieprzepuszczalnymi, tatwymi do mycia
posadzkami i Scianami; szatnie wyposaza sie w na-
tryski, ubikacje i umywalki z doprowadzong bieza-
cg woda przeznaczong do celdw spozywczych, zim-
na i goraca albo woda zmieszang o temperaturze
35—40°C, zaopatrzone w $rodki do mycia i odkaza-
nia ragk, reczniki jednorazowego uzytku oraz pojem-
niki na zuzyte reczniki; umywalki i sptuczki nie mo-
ga by¢ uruchamiane za pomoca dtoni lub przedra-
mienia; drzwi do ubikacji nie moga otwieraé sie
bezposrednio do pomieszczen produkcyjnych;

13) sktadowania odpadéw w warunkach chtodzonych;
jest dopuszczalne sktadowanie odpadow w szczel-
nym pojemniku, jezeli odpady usuwa sie codzien-
nie z zaktadu.

2. Rozbiér miesa, mielenie oraz pakowanie w opa-
kowania jednostkowe moze odbywaé sie w jednym po-
mieszczeniu, jezeli mozliwe jest wydzielenie stref do
wykonywania tych czynnosci.

3. W zaleznosci od rodzaju dostarczanego surowca,
w zaktadzie zapewnia sie ponadto pomieszczenia prze-
znaczone do:

1) rozpakowywania surowcow;
2) rozmrazania surowcow.

4. Czynnosci, o ktérych mowa w ust. 3, moga by¢é
wykonywane w pomieszczeniu chtodniczym, jezeli
w pomieszczeniu tym nie jest magazynowane migso.

5. W zaktadzie powinny znajdowac sie ostoniete od
wptywow atmosferycznych urzadzenia do oczyszcza-
nia, mycia i odkazania $rodkéw transportu; dopuszcza
sie mozliwo$é korzystania z myjni srodkdéw transportu
znajdujacej sie poza zaktadem produkcyjnym.

8 14. 1. Przepisy § 13 stosuje sie odpowiednio do
zaktadow produkujacych wyroby.

2. W zaktadzie, o ktérym mowa w ust. 1, nie jest wy-
magane pomieszczenie do mielenia miesa.

3. W zaktadzie, o ktdrym mowa w ust. 1, zapewnia
sie ponadto pomieszczenia przeznaczone do:

1) sktadowania podrobéw chtodzonych;
2) sktadowania podrobéw mrozonych;

3) przechowywania oraz przygotowywania przypraw
i niemiesnych sktadnikéw spozywczych;

4) produkcji i pakowania w opakowania jednostkowe
wyrobow;

5) chtodnicze lub zamrazalnicze dla gotowych warzyw
i grzybow, jezeli wymaga tego rodzaj produkcji,
wyposazone w urzadzenia rejestrujgce temperatu-
re pomieszczenia.
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8 15. 1. Surowce, potprodukty, gotowe produkty,
niemiesne sktadniki spozywcze i przyprawy, opakowa-
ne i nieopakowane, nie moga styka¢ sie z posadzkami
i $cianami.

2. Stosowanie $srodkéw do mycia i odkazania nie
moze powodowac zanieczyszczenia surowcow, pof-
produktow i produktow oraz ich opakowan.

8 16. 1. Osoby, ktérych rodzaj pracy wymaga styka-
nia sie z surowcem, potproduktami lub wyborami go-
towymi, powinny uzywaé czystej, w jasnym kolorze
odziezy roboczej, obuwia roboczego, fartucha ochron-
nego i nakrycia gtowy catkowicie zastaniajgcego wto-

sy.

2. Odziez robocza zmienia sie co najmniej codzien-
nie albo kazdorazowo po jej zabrudzeniu.

3. Osoby zajmujace sie recznym przygotowywa-
niem lub produkcja miesa mielonego oraz wyrobow
powinny dodatkowo nosié maski zakrywajace nos
i usta oraz rekawice jednorazowego uzytku lub tatwe
do mycia i odkazania.

4. Osoby, o ktédrych mowa w ust. 1:

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

2) nie mogag w pomieszczeniach produkcyjnych nosié
bizuterii oraz zegarkéw;

3) skaleczenia lub otarcia rgk powinny zabezpieczaé
wodoodpornym opatrunkiem.

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

8 17. 1. Sktadowanie migsa mielonego lub wyro-
béw jest dopuszczalne po spetnieniu nastepujgcych
warunkow:

1) zostaty opakowane w opakowania jednostkowe
i zbiorcze;

2) opakowania przed uzyciem sktaduje sie w warun-
kach higienicznych; sktadowane opakowania nie
moga stykac sie z posadzkami i scianami.

2. Niedopuszczalne jest sktadowanie w jednym po-
mieszczeniu:

1) Swiezego miesa nieopakowanego wraz z opakowa-
nym;

2) podrobéw nieopakowanych wraz z opakowanymi.

8 18. 1. Opakowania migsa mielonego i wyrobow
powinny spetnia¢ wymagania dla materiatéw i wyro-
boéw przeznaczonych do kontaktu z zywnosciag okreslo-
ne na podstawie przepisdow o warunkach zdrowotnych
Zywnosci i zywienia.

2. Opakowania zbiorcze:

1) nie moga powodowac¢ zmian organoleptycznych
miesa lub wyrobow;

2) powinny chroni¢ przed przenikaniem do wnetrza
opakowania zanieczyszczen i substancji szkodli-
wych dla zdrowia ludzi;

3) powinny byé wytrzymate.

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

4. Opakowania jednostkowe powinny byé bez-
barwne i przezroczyste oraz odpowiadaé wymaga-
niom, o ktérych mowa w ust. 2 pkt 1i 2; dopuszcza sie
nieprzezroczysty nadruk na czesci opakowania.

5. W przypadku gdy opakowanie jednostkowe sta-
nowi jednoczes$nie opakowanie transportowe, opako-
wanie to:

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

2) nie musi by¢ przezroczyste i bezbarwne.

8 19. 1. Transport miesa mielonego lub wyrobdéw
jest dopuszczalny po spetnieniu nastepujacych warun-
kéw:

1) mieso mielone lub wyroby zostaty opakowane
w opakowania jednostkowe, zbiorcze lub transpor-
towe;

2) przestrzenie tadunkowe srodkéw transportowych
sg wyposazone w taki sposéb, aby w czasie trans-
portu zapewniaty utrzymanie temperatur okreslo-
nych w 8 9 ust. 4i 8 10 ust. 2;

3) temperatura przestrzeni tadunkowej podczas trans-
portu jest rejestrowana automatycznie.

2. Transport miesa mielonego i wyrobow jest do-
puszczalny w wyzszych temperaturach, niz okreslone
w 8 9 ust. 4i § 10 ust. 2, pod warunkiem ze transport
nie trwa dtuzej niz godzine.

3. Mieso mielone lub wyroby zaopatruje sie
w $wiadectwo zdrowia, ktédrego wzor okreslajg odpo-
wiednio zatgczniki nr 1i 2 do rozporzadzenia; odbiorca
przechowuje $wiadectwo zdrowia przez co najmniej
rok, liczac od dnia jego wystawienia.

§ 20. 1. Mieso mielone wytworzone ze $wiezego
miesa, o ktérym mowa w 8§ 2 ust. 2, poddaje sie co-
dziennym badaniom laboratoryjnym na zawartosé
ttuszczu i kolagenu; kryteria badan laboratoryjnych
i ocene wynikow tych badanh okres$la czesé A tabeli
zamieszczonej w zatgczniku nr 3 do rozporzadzenia.

2. Migso mielone wytworzone ze $wiezego miesa,
o ktérym mowa w 8 2 ust. 2, lub wyroby z dodatkiem
tego miesa poddaje sie codziennym badaniom mikro-
biologicznym; kryteria badan mikrobiologicznych
i ocene wynikow tych badan okresla cze$é B tabeli za-
mieszczonej w zataczniku nr 3 do rozporzadzenia.

3. Badaniom mikrobiologicznym co najmniej raz
w tygodniu poddaje sie:
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1) wyroby z migsa mielonego lub z dodatkiem migsa
mielonego pochodzacego ze zwierzat, o ktérych
mowa w 8§ 2 ust. 3, wytworzone bez udziatu migsa
zwierzat, o ktérych mowa w § 2 ust. 2;

2) wyroby z kawatkéw lub plastréow swiezego miesa,
z podrobow lub w potaczeniu z podrobami po-
chodzacymi od zwierzat, o ktérych mowa w § 2
ust. 3;

3) surowe kietbasy i poétprodukty przeznaczone do
produkcji surowych kietbas, wytworzonych z mie-
sa pochodzacego ze zwierzat, o ktéorych mowa
w § 2 ust. 3.

4. Kryteria badan mikrobiologicznych, o ktérych
mowa w ust. 3, i ocene wynikow tych badan okresla
czesé C tabeli zamieszczonej w zataczniku nr 3 do roz-
porzadzenia.

5. Zawartos¢ ttuszczu i kolagenu migsa mielonego
oraz poziom zanieczyszczenia mikrobiologicznego
miesa mielonego i wyrobéw, o ktérych mowa
w ust. 1—3, ustala sie na podstawie analizy proby po-
wstatejzb probek pobranych w réznych okresach pro-
dukcji w danym dniu.

6. Wyniki badan, o ktérych mowa w ust. 1—3, mie-
sa mielonego i wyrobdéw przechowuje sie przez 2 lata
od dnia ich przeprowadzenia.

8 21. Do dnia uzyskania przez Rzeczpospolita Pol-
ska cztonkostwa w Unii Europejskiej badania, o ktérych
mowa w 8 20 ust. 1i 2, przeprowadza sie raz w miesiga-
cu.

§ 22. Rozporzadzenie wchodzi w zycie z dniem
1 stycznia 2003 r.2

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi: J. Kalinowski

2) Niniejsze rozporzadzenie byto poprzedzone rozporzadze-
niem Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej
z dnia 20 stycznia 1999 r. w sprawie szczegétowych wa-
runkéw weterynaryjnych wymaganych przy przetwor-
stwie miesa i sktadowaniu przetworéw migsnych (Dz. U.
Nr 10, poz. 91 oraz z 2001 r. Nr 133, poz. 1506), ktére w za-
kresie szczegétowych warunkéw weterynaryjnych wyma-
ganych przy produkcji i sktadowaniu migsa mielonego
i wyrobéw miesnych niepoddanych obrébce termicznej
zachowano w mocy do dnia 31 grudnia 2002 r. na podsta-
wie art. 5 ustawy z dnia 25 lipca 2001 r. 0 zmianie ustawy
o0 zawodzie lekarza weterynarii i izbach lekarsko-weteryna-
ryjnych, ustawy o zwalczaniu chordb zakaznych zwierzat,
badaniu zwierzat rzeznych i migsa oraz o Inspekcji Wetery-
naryjnej oraz ustawy o organizacji hodowli i rozrodzie
zwierzat gospodarskich (Dz. U. Nr 129, poz. 1438i Nr 154,
poz. 1790 oraz z 2002 r. Nr 112, poz. 976.
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Zataczniki do rozporzadzenia Ministra Rol-
nictwa i Rozwoju Wsi z dnia 21 grudnia
2002 r. (poz. 2086)

Zatacznik nr 1
WZOR SWIADECTWA ZDROWIA DLA MIESA MIELONEGO*

SWIADECTWO ZDROWIA DLA MIESA MIELONEGO

I. Identyfikacja mig¢sa mielonego:

Migso mielone przygotowano z migsa:

(nazwy gatunkow zwierzat, z ktérych migsa przygotowano produkt)
Rodzaj migsa mielonego:

(zgodnie z czg$cig A tabeli zamieszczonej w zatgczniku nr 3 do rozporzadzenia
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 21 grudnia 2002 r. w sprawie szczegdtowych
warunkow weterynaryjnych wymaganych przy produkcji, sktadowaniu i transporcie

migsa mielonego i wyrobéw migsnych niepoddanych obrébce termicznej (Dz. U.
Nr 241, poz. 2086)

Rodzaj opakowania migsa mielonego:

...........................................................................................................................

I1. Pochodzenie mi¢sa mielonego

Firma lub nazwa wytworcy migsa mielonego, jego siedziba i adres oraz oznaczenie formy
prawnej wykonywanej dziatalnosci, a w przypadku osoby fizycznej - jej imi¢ 1 nazwisko oraz
miejsce zamieszkania i adres oraz weterynaryjny numer identyfikacyjny zaktadu, w ktorym
wyprodukowano mig¢so mielone
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I11. Przeznaczenie migsa mielonego:

Migso mielone wysyla si¢ z

(miejsce wysytki) (miejsce przeznaczenia)

nastepujacym Srodkiem transportil ? ..ot

Firma lub nazwa wysylajacego, jego siedziba i adres oraz oznaczenie formy prawnej
wykonywanej dzialalnosci, a w przypadku osoby fizycznej - jej imie 1 nazwisko oraz miejsce
zamieszkania 1 adres

Firma lub nazwa odbiorcy, jego siedziba i adres oraz oznaczenie formy prawnej
wykonywanej dziatalnosci, a w przypadku osoby fizycznej - jej imi¢ i nazwisko oraz miejsce
zamieszkania i adres

IV. Poswiadczenie zdrowotnosci

Ja, nizej podpisany urzedowy lekarz weterynarii, za§wiadczam, ze opisane powyzej migso
mielone zostalo wytworzone ze $wiezego migsa, zdatnego do spozycia 1 zostalo
wyprodukowane w warunkach, o ktérych mowa w rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 21 grudnia 2002 r. w sprawie szczegdlowych warunkow
weterynaryjnych wymaganych przy produkcji, sktadowaniu i transporcie mig¢sa mielonego i
wyrobow migsnych niepoddanych obrébce termicznej (Dz. U. Nr 241, poz. 2086)

Swiadectwo zdrowia wystawiono w

(miejscowosc) (data)

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

* Do obrotu w kraju.
D Okresli¢ rodzaj srodka transportu i podaé numer:
- transportu (w przypadku transportu koleja),
- rejestracyjny (w przypadku transportu samochodowego),
- lotu (w przypadku samolotu) albo
- rejsu (w przypadku statku).
Podpis i piecze¢ powinny by¢ w innym kolorze niz kolor druku w swiadectwie zdrowia.
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Zatacznik nr 2

WZOR SWIADECTWA ZDROWIA DLA WYROBOW MIESNYCH NIEPODDANYCH OBROBCE TERMICZNEJ*

SWIADECTWO ZDROWIA DLA WYROBOW MIESNYCH NIEPODDANYCH
OBROBCE TERMICZNEJ

I. Identyfikacja wyrobéw migsnych niepoddanych obrobce termicznej

Wyroby przygotowano z miesa:

(nazwy gatunkow zwierzat, z ktérych migsa przygotowano produkt)
Rodzaj opakowania:

I1. Pochodzenie wyrobéw migsnych niepoddanych obrébce termicznej

Firma lub nazwa wytworcy wyrobow, jego siedziba i adres oraz oznaczenie formy prawnej
wykonywanej dziatalnosci, a w przypadku osoby fizycznej - jej imig i nazwisko oraz miejsce
zamieszkania i adres oraz weterynaryjny numer identyfikacyjny zakladu, w ktérym
wyprodukowano mig¢so mielone

II1. Przeznaczenie wyrobéw migsnych niepoddanych obrobce termicznej

Wyroby wysyla sie z

(miejsce wysylki) (miejsce przeznaczenia)

nastepujacym sSrodkiem transportu e er et s ettt en s e n st e s n e saeeanens
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Firma lub nazwa wysylajacego, jego siedziba i adres oraz oznaczenie formy prawnej
wykonywanej dziatalnosci, a w przypadku osoby fizycznej - jej imi¢ i nazwisko oraz miejsce
zamieszkania i adres

Firma lub nazwa odbiorcy, jego siedziba i adres oraz oznaczenie formy prawne;j
wykonywanej dziatalnosci, a w przypadku osoby fizycznej - jej imie i nazwisko oraz miejsce
zamieszkania i adres

IV. Poswiadczenie zdrowotnosci

Ja, nizej podpisany urzedowy lekarz weterynarii, zaswiadczam, ze opisany powyzej wyrob
zostal wytworzony ze $wiezego miesa, zdatnego do spozycia i zostal wyprodukowany w
warunkach, o ktéorych mowa w rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia
21 grudnia 2002 r. w spraww szczegolowych warunkéw weterynaryjnych wymaganych przy
produkcji, sktadowaniu i transporcie miesa mielonego i wyrobéw migsnych niepoddanych
obrébee termicznej (Dz. U. Nr 241, poz. 2086)

Swiadectwo zdrowia wystawiono

(miejscowosc) (data)

(pieczatka i podpis wystawiajacego §wiadectwo zdrowia
urzedowego lekarza weterynarii 2)

* Do obrotu w kraju.

D Okresli¢ rodzaj srodka transportu i poda¢ numer:

- transportu (w przypadku transportu kolejg),

- rejestracyjny (w przypadku transportu samochodowego),

- lotu (w przypadku samolotu) albo

- rejsu (w przypadku statku).

2 Podpis i piecze¢ powinny byé¢ w innym kolorze niz kolor druku w $wiadectwie zdrowia.
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Zatacznik nr 3

ZAWARTOSC TEUSZCZU | KOLAGENU ORAZ POZIOM ZANIECZYSZCZENIA MIKROBIOLOGICZNEGO
MIESA MIELONEGO | WYROBOW

Kryteria badan ‘ Wymogi
A. Zawarto$¢ thuszczu w migsie mielonym oraz kolagenu w biatku migsa mielonego

o Stosunek zawartosci
. . Zawartosc¢ thuszczu .
Rodzaj migsa mielonego o kolagenu do catkowitego
w % .
biatka w %
1)  chude migso mielone <7 <12
2)  migso mielone wotowe <20 <15
3)  migso mielone wieprzowe lub z| < 30 <18
dodatkiem mig¢sa wieprzowego
4)  migso mielone baranie i kozie |<25 <15

B. Kryteria badan mikrobiologicznych, o ktérych mowa w § 20 ust. 2 rozporzadzenia, oraz
ocena ich wynikéw

® *

Rodzaj drobnoustrojow M m

Ezkiegi,e geiu;we mezofilne 5% 10%g 5x10%g
Eff;@rﬂg coli 5 x 10%g 50/g

Eeinslj)ncegao nieobecne w 10 g nieobecne w 10 g
ISltipsltylcoiozccus aureus 5x 10%g 10%/g

C. Kryteria badan mikrobiologicznych, o ktérych mowa w § 20 ust. 3 rozporzadzenia, oraz
ocena ich wynikow

Rodzaj drobnoustrojow M m

Escherichia coli 3 2

n=5. c=2 5x10°/g 5x10%g
Sa_lmonel_la nieobecne w 1 g nieobecne w 1 g
n=35 ¢=0

Staphylococcus aureus 3 2

n=5, c=1 S5x107/g 5x107/g

* Objasnienia:

”M” - akceptowana warto$¢ progowa, powyzej ktorej wyniki sg niezadowalajace.

”m” - warto$¢ rOwna lub ponizej ktorej wszystkie wyniki uznawane sg za zadowalajace.
“n” - liczba probek badanych w partii towaru.

”¢” - liczba probek z partii towaru dajacych wynik migdzy m i M.
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Wyniki badan mikrobiologicznych powinny by¢ interpretowane w nastepujacy sposob:

I. Wyréznia sie trzy kategorie stopnia zanieczyszczenia
mikrobiologicznego w odniesieniu do liczby bakterii
tlenowych mezofilnych, Escherichia coli i Staphylo-
coccus aureus, tj.:

1) do wartosci ,m” wtacznie;

2) pomiedzy wartoscig ,m” i wartoscig progowa ,,M”
wtacznie;

3) powyzej wartosci progowej ,M”.

Il. Biorac pod uwage otrzymane wartosci liczbowe za-
nieczyszczenia towaru bakteriami tlenowymi mezo-
filnymi, Escherichia coli i Staphylococcus aureus,
nalezy przyja¢ nastepujacg ocene jakosciowa:

1) zadowalajaca, jezeli wartosci ,m” dla wszystkich
wymaganych parametrow mikrobiologicznych sa
mniejsze lub réwne 3 — w przypadku uzycia po-
zywki statej albo 10 w przypadku uzycia pozywki
ptynnej;

2) mozliwa do przyjecia (akceptowang), jezeli wszyst-
kie otrzymane wartosci znajdujg sie w przedziale
pomiedzy:
a)3,m”a10,m"” (=M) w pozywce statej;

b) 10 ,m” a30 ,m” (=M) w pozywce ptynnej;
c) orazjezeli przy n=5 wartos$é ,c” bedzie rowna lub
mniejsza niz 2;

3) niezadowalajaca, jezeli przekroczona zostanie war-
tosé M oraz jezeli przy n=5 warto$¢ ,c” bedzie
mniejsza niz 2 (c>2).

Dla czesci B

W stosunku do Salmonella wyrdznia sie dwie kate-
gorie zanieczyszczenia, bez wyodrebniania kategorii
~mozliwa do przyjecia”, i partie towaru pod wzgledem
mikrobiologicznym uznaje sie za:

1) zadowalajaca, jezeli stwierdzono nieobecnosé
w 10 g;

2) niezadowalajacag, jezeli stwierdzono obecnosé
w 10 g.
Dla czesci C

W stosunku do Salmonella wyrdznia sie dwie kate-
gorie zanieczyszczenia, bez wyodrebniania kategorii
~mozliwa do przyjecia”, i partie towaru pod wzgledem
mikrobiologicznym uznaje sie za:

1) zadowalajaca, jezeli stwierdzono nieobecnosé

w1lg;
2) niezadowalajaca, stwierdzono obecnos$é

w1g.

jezeli



