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ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU WSI"

z dnia 18 sierpnia 2004 r.

w sprawie wymagan weterynaryjnych dla mleka oraz produktéw mlecznych?

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

Rozdziat 1
Przepisy ogdlne

8 1. 1. Rozporzadzenie okresla wymagania wetery-
naryjne przy produkcji mleka oraz produktéw mlecz-
nych oraz wymagania weterynaryjne, jakie powinno
spetnia¢ mleko surowe przeznaczone do wytwarzania
produktéw mlecznych oraz mleko spozywcze poddane
obrdébce cieplne;.

2. Przepisy rozporzadzenia stosuje sie do produk-
téw mlecznych, w ktéorych podczas wytwarzania zasta-
piono niektore sktadniki mleka innymi nadajgcymi sie
do spozycia przez ludzi.

3. Metody analiz i badania mleka spozywczego
poddanego obrébce cieplnej, przeznaczonego do bez-
posredniego spozycia przez ludzi okresla decyzja Rady
92/608/EWG z dnia 14 listopada 1992 r. ustanawiajgca
metody analizy i badania mleka poddanego obrdbce
termicznej, przeznaczonego do bezposredniego spo-
zycia przez ludzi (Dz. Urz. WE L 407 z 31.12.1992.).

4. Wzory swiadectw zdrowia dla przewozu z panstw
trzecich mleka spozywczego poddanego obrdbce ter-
micznej, produktéw mlecznych oraz mleka surowego
przeznaczonego do spozycia przez ludzi okresla decyzja
Komisji 95/343 z dnia 27 lipca 1995 r. okreslajgca wzory
swiadectw zdrowia dla przewozu z panstw trzecich mle-
ka spozywczego poddanego obrébce termicznej, pro-
duktéw na bazie mleka oraz mleka surowego przezna-
czonego do spozycia przez ludzi, ktére maja by¢ akcep-
towane w punktach odbioru, punktach standaryzacji,
zaktadzie obrobki termicznej lub zaktadzie mleczarskim
(Dz. Urz. UE L 200 z 24.08.1995., z p6zn. zm.).

" Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi kieruje dziatem admini-
stracji rzagdowej — rolnictwo, na podstawie § 1 ust. 2 pkt 1
rozporzgdzenia Prezesa Rady Ministréw z dnia 11 czerwca
2004 r. w sprawie szczegotowego zakresu dziatania Mini-
stra Rolnictwa i Rozwoju Wsi (Dz. U. Nr 134, poz. 1433).

2) Przepisy niniejszego rozporzadzenia wdrazaja postano-
wienia dyrektywy 92/46/EWG z dnia 16 czerwca 1992 r.
okreslajgcej zasady higieny produkcji i wprowadzania na
rynek mleka surowego, mleka spozywczego poddanego
obrébce cieplnej, mleka po termizacji oraz produktéw
mlecznych (Dz. Urz. WE L 268 z 14.09.1992., z p6zn. zm.).
Dane dotyczace ogtoszenia aktow prawa Unii Europej-
skiej, zamieszczone w niniejszym rozporzadzeniu, dotycza
ogtoszenia tych aktéw w Dzienniku Urzedowym Unii Euro-
pejskiej — wydanie specjalne.

5. Wykaz krajow trzecich, z ktérych dopuszcza sie
przywoz mleka i produktow mlecznych okresla decy-
zja Komisji 95/340 z dnia 27 lipca 1995 r. ustalajagca
tymczasowy wykaz panstw trzecich, z ktorych Panstwa
Cztonkowskie dopuszczajg przywoéz mleka i produk-
tow na bazie mleka (Dz. Urz. UE L 200 z 24.08.1995.,
z pozn. zm.).

6. Przepisow rozporzadzenia nie stosuje sie do
sprzedazy bezposredniej mleka i produktow mlecz-
nych, jezeli:

1) mleko surowe pochodzi od zwierzat z gospo-
darstw produkcyjnych urzedowo wolnych od
gruzlicy i brucelozy;

2) produkty mleczne zostaty wytworzone w gospo-
darstwie producenta, ktére spetnia wymagania
weterynaryjne, z mileka spetniajagcego warunki,
o ktérych mowa w pkt 1.

7. Wtasciwy organ moze udzieli¢ zgody na odstep-
stwa od przepiséw zawartych w § 5 ust. 1, § 29—33,
8 36—36, 8 40 oraz &8 41, zaktadom produkujgcym
w ograniczonym zakresie, o ktéorych mowa w decyzji
Komisji 95/165 z dnia 4 maja 1995 r. ustanawiajgcej
jednolite kryteria przyznawania odstepstw niektérym
zaktadom wytwarzajgcym produkty na bazie mleka
(Dz. Urz. UE L 108 z 13.05.1995.) i na warunkach okre-
slonych w tej decyzji.

8. Zgoda, o ktdérej mowa w ust. 7, jest udzielana
w formie decyzji administracyjnej na wniosek zaktadu
spetniajgcy wymagania okreslone w decyzji Komisji
95/165.

8 2. Uzyte w rozporzadzeniu okreslenia oznaczaja:

1) mleko surowe — mleko otrzymywane poprzez wy-
dzielanie gruczotéw mlecznych krow, owiec, koz
lub bawolic, ktére nie zostato ogrzane do tempera-
tury przekraczajacej 40 °C lub poddane innym za-
biegom dajagcym réwnowazny efekt;

2) mleko przeznaczone do wytwarzania produktéw
mlecznych — mleko surowe przeznaczone do
przetworstwa lub ptynne lub zamrozone mleko
otrzymane z mleka surowego, niezaleznie od pod-
dania go dozwolonym procesom fizycznym oraz
niezaleznie od zmiany jego sktadu, pod warun-
kiem ze procesy te ograniczaja sie do dodawania
lub usuwania naturalnych sktadnikow mileka;

3) mleko spozywcze poddane obrdébce cieplnej —
mleko uzyskane w drodze obrébki cieplnej, ofero-
wane do sprzedazy konsumentowi lub instytucjom,
w postaci mleka pasteryzowanego, mleka UHT,
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mleka sterylizowanego, mleka pasteryzowanego
w wysokiej temperaturze, mleka UHT i mleka stery-
lizowanego produkowanych z mileka surowego
poddanego termizacji lub wstepnej obrobce ciepl-
nej w innym zaktadzie, mleka poddanego pastery-
zacji przeznaczonego do sprzedazy w duzej ilosci na
zamowienie indywidualnego konsumenta;

4) produkty mleczne — produkty z mleka, w tym pro-
dukty otrzymywane wytacznie z mleka, z dodat-
kiem substancji niezbednych do ich wytworzenia,
jednakze substancje te nie moga by¢ uzyte w celu
czesciowego lub catkowitego zastgpienia ktérego-
kolwiek ze sktadnikdw mleka oraz produkty ztozo-
ne, w ktérych zaden ze sktadnikdw nie ma na celu
zastgpienia ktéregokolwiek ze sktadnikdw mleka
i w ktérym mleko lub produkty z mleka stanowiag
podstawowg cze$é w zakresie ilosci lub wptywu
na ostateczny charakter tego produktu;

5) obrobka cieplna — ogrzewanie mleka surowego,
w wyniku ktérego test na obecnos$¢ fosfatazy za-
stosowany bezposrednio po ogrzewaniu daje wy-
nik negatywny;

6) termizacja — ogrzewanie mleka surowego przez
co najmniej 15 sekund w temperaturze od 57 °C do
68 °C, w wyniku ktérego test na obecnos$¢ fosfata-
zy zastosowany bezposrednio po ogrzewaniu daje
wynik pozytywny;

7) gospodarstwo produkcyjne — gospodarstwo,
w ktérym utrzymuje sie przynajmniej jedng mlecz-
ng krowe, owce, koze lub bawolice;

8) punkt odbioru mleka — zaktad, w ktérym odbiera
sie, ewentualnie schtadza i filtruje mleko surowe;

9) punkt standaryzacji — zaktad, niepotaczony z punk-
tem odbioru, zaktadem obrdébki cieplnej mleka lub
zaktadem przetworczym, w ktéorym mleko surowe
moze byé odttuszczane, a jego naturalne sktadniki
moga by¢ modyfikowane;

10) zaktad obrobki cieplnej — zaktad, w ktérym mieko
surowe poddaje sie obrébce cieplnej;

11) zaktad przetworczy mleka — zaktad lub gospodar-
stwo produkcyjne, w ktérym mleko lub produkty
mleczarskie sg poddawane obrébce, przetwarza-
niu lub pakowane;

12) wtasciwy organ — powiatowy lekarz weterynarii
odpowiedzialny za przeprowadzenie kontroli zdro-
wotnych;

13) pakowanie jednostkowe — zabezpieczenie mleka
i produktéw mlecznych polegajace na wykorzysta-
niu opakowan jednostkowych lub pojemnikéw
majacych bezposredni kontakt z produktami;

14) pakowanie zbiorcze — umieszczanie jednego lub
wiecej opakowanych jednostkowo lub nieopako-
wanych produktéw w pojemniku;

15) opakowanie hermetycznie zamknigte — nieprze-
puszczalny pojemnik, ktdry po zamknieciu chroni

jego zawartosé przed dostepem mikroorgani-
zmow podczas i po przeprowadzeniu obrébki
cieplnej;

16) probka oborowa — prébka mleka z jednego ranne-
go lub wieczornego doju, przeprowadzonego pod
petnym nadzorem i odbywajacego sie nie wcze-
$niej niz 11 i nie pdzniej niz 13 godzin po poprzed-
nim doju;

17) zaktad — zaktad obrobki cieplnej i zaktad przetwor-
czy mleka;

18) punkt — punkt odbioru mleka i punkt standaryza-
cji.

8 3. Podmiot podejmujacy dziatalno$¢ w zakresie
produkgcji i umieszczania na rynku mleka i produktow
mlecznych przeznaczonych do spozycia, w tym punk-
ty odbioru mleka i punkty standaryzacji, jest obowia-
zany zapewni¢ wymagania higieniczne i techniczne
okreslone w przepisach rozporzadzenia.

8 4. 1. Podmiot prowadzacy zaktad lub punkt za-
pewnia wdrozenie i przestrzeganie systemu kontroli
wewnetrznej opartego na zasadach analizy zagrozeh
i krytycznych punktow kontroli poprzez:

1) identyfikacje punktéw krytycznych w zaktadzie na
podstawie stosowanych procesow;

2) monitorowanie i kontrole tych punktéw krytycz-
nych poprzez wprowadzenie odpowiednich me-
tod;

3) pobieranie prébek do badan laboratoryjnych w la-
boratoriach zatwierdzonych przez wtasciwy organ
na potrzeby sprawdzania metod mycia i dezynfek-
cji oraz na potrzeby sprawdzania zgodnosci z wy-
maganiami weterynaryjnymi;

4) prowadzenie pisemnego rejestru informac;ji, o kto-
rych mowa w pkt 1—3, w celu przekazania go wta-
sciwemu organowi. Wyniki badan i testéw prze-
chowuje sie przez okres 2 lat, z wyjatkiem wyni-
kéw badan i testow produktéw mlecznych, ktore
nie moga by¢ przechowywane w temperaturze po-
kojowej, dla ktérych okres ten moze byé skrécony
do 2 miesiecy po uptywie okresu przydatnosci do
spozycia lub po uptywie minimalnego okresu
trwatosci;

5) przekazanie informacji wtasciwemu organowi, je-
zeli wyniki badan laboratoryjnych lub inne infor-
macje wskazujg na istnienie powaznego zagroze-
nia dla zdrowia;

6) wycofanie z rynku partii produktéw pozyskanych
w zblizonych warunkach technologicznych,
w przypadku nagtego zagrozenia dla zdrowia lu-
dzi, ktére moga stwarzac¢ analogiczne zagrozenia.
Wycofana partia produktu pozostaje pod nadzo-
rem i kontrolg wtasciwego organu do czasu jej
zniszczenia, uzycia do celéw innych niz spozycie
przez ludzi lub po wydaniu decyzji przez wtasciwy
organ, do czasu jej powtdrnego przetworzenia
w sposéb zapewniajacy ich bezpieczne spozycie.
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2. Informacje dotyczace spetnienia wymagan za-
wartych w ust. 1 pkt 1i 2 sg udostepniane wtasciwe-
mu organowi, ktéry prowadzi kontrole w tym zakresie,
w zaktadzie lub punkcie.

3. W ramach kontroli, o ktérej mowa w ust. 1,
przeprowadza sie testy w celu wykrycia pozostatosci
substancji o dziataniu leczniczym lub hormonalnym,
a takze antybiotykow, pestycyddéw, detergentéw oraz
innych substancji szkodliwych, lub substancji moga-
cych zmieniaé wtasciwosci organoleptyczne mleka
lub produktow mlecznych, lub powodowaé, ze ich
spozycie bedzie niebezpieczne lub szkodliwe dla zdro-
wia ludzi, w zakresie, w jakim pozostatosci te przekra-
czajg dozwolone poziomy tolerancji okreslone w roz-
porzadzeniu Rady 2377/90 z dnia 26 czerwca 1990 r.
ustanawiajgce wspodlnotowg procedure okreslania
maksymalnego limitu pozostatosci weterynaryjnych
produktéw leczniczych w s$rodkach spozywczych
pochodzenia zwierzecego (Dz. Urz. WE L 224
z 18.08.1990.).

4. Mieko lub produkty mleczne, w ktorych stwier-
dzono obecnos$é pozostatosci, o ktérych mowa w ust. 3,
nie moze byé przeznaczone do spozycia przez ludzi.

8 5. 1. Podmiot, o ktérym mowa w § 4, prowadzi
lub organizuje szkolenia dla pracownikéw, w zakresie
przestrzegania warunkow higieny produkcji stosowa-
nych dla danego profilu produkcji. Obowigzek uczest-
niczenia w szkoleniu nie dotyczy pracownikéw posia-
dajgcych kwalifikacje w zakresie objetym szkoleniem,
potwierdzone odpowiednimi dokumentami.

2. Podmiot, o ktérym mowa w 8 4, uzgadnia plan
i realizacje szkolen z wtasciwym organem.

8 6. 1. Wtasciwy organ przeprowadza regularnie
kontrole w zaktadzie lub punkcie obejmujace:

1) kontrole:

a) utrzymywania czystosci pomieszczen, wyposa-
zenia i higieny personelu,

b) skutecznosci systemu kontroli wewnetrznej
sprawowanej przez podmiot prowadzacy zaktad
lub punkt, obejmujaca pobieranie préobek i kon-
trole wynikéw badan,

c¢) spetniania wymagan mikrobiologicznych i hi-
gieny produktéw mlecznych,

d) skutecznosci obrobki cieplnej produktéw mlecz-
nych i mleka spozywczego poddanego obrdbce
cieplnej,

e) szczelnosci opakowan hermetycznie zamknie-
tych, poprzez wyrywkowe pobranie prébek do
przeprowadzenia badan,

f) poprawnosci oznakowania produktéw mlecz-
nych,

g) warunkow przechowywania i transportu;

2) pobieranie probek wymaganych do badan labora-
toryjnych;

3) przeprowadzanie innych badan, jakie uwaza za
niezbedne do kontroli przestrzegania przepiséw.

2. Podmiot prowadzgacy zaktad lub punkt zapewnia
swobodny dostep do wszystkich pomieszczen i urza-
dzen, w tym pomieszczen chtodniczych oraz dostep
do dokumentéw umozliwiajgcych identyfikacje go-
spodarstwa produkcyjnego lub zaktadu, z ktérego po-
chodzi surowiec.

8 7. 1. Zaktad lub punkt pozostajg pod statym nad-
zorem wtasciwego organu. Czestotliwosé kontroli
w zaktadzie lub punkcie uzalezniona jest od wielkosci
zaktadu lub punktu, rodzaju wytwarzanych produktéw
oraz oceny ryzyka i zagrozen.

2. Wtasciwy organ przeprowadza regularne anali-
zy wynikéw kontroli wewnetrznej prowadzonej na
podstawie § 4. Moze on przeprowadzaé¢ dodatkowe
kontrole na wszystkich etapach produkcji oraz kontro-
le produktow.

3. Wtasciwy organ przekazuje zaktadowi lub punk-
towi wyniki analiz, o ktérych mowa w ust. 2, sporza-
dzone w formie protokotu wraz z zaleceniami do wy-
konania.

4. W przypadku powtarzajacych sie uchybien
wtasciwy organ zwieksza liczbe kontroli, a w uzasad-
nionych przypadkach zabezpiecza przed uzyciem
etykiety i plomby zawierajgce oznaczenia zdrowotne
oraz zakazuje ich uzycia w drodze decyzji administra-
cyjnej.

8 8. 1. Zwierzeta w gospodarstwach produkcyj-
nych poddaje sie regularnym badaniom w celu za-
pewnienia przestrzegania wymagan weterynaryjnych
przy pozyskiwaniu mleka surowego.

2. Badania, o ktérych mowa w ust. 1, mogag by¢
przeprowadzone w trakcie kontroli weterynaryjnej
prowadzonej na podstawie przepisow o ochronie
zdrowia zwierzat i zwalczaniu chordb zakaznych zwie-
rzgt oraz przepisow o rejestracji i identyfikacji zwierzat
gospodarskich.

3. Jezeli w wyniku kontroli, o ktérej mowa w ust. 2,
zaistnieje podejrzenie, ze wymagania weterynaryjne
przy pozyskiwaniu mleka surowego nie sg przestrze-
gane, wtasciwy organ moze zaleci¢ kontrole ogolnego
stanu zdrowia zwierzat oraz przeprowadzenie dodat-
kowych badan tych zwierzat.

8 9. 1. Wtasciwy organ przeprowadza kontrole go-
spodarstw produkcyjnych w celu sprawdzenia prze-
strzegania warunkéw higieny.

2. Czestotliwosé kontroli, o ktérych mowa w ust. 1,
uzalezniona jest od oceny ryzyka w danym gospodar-
stwie produkcyjnym.

8 10. 1. Mleko spozywcze poddane obrdbce ciepl-
nej oraz produkty mleczne wytwarza sie z mleka suro-
wego pochodzacego od zwierzat z gospodarstw pro-
dukcyjnych urzedowo wolnych od gruzlicy i brucelozy.
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2. Mleko pozyskane od zdrowych zwierzat pocho-
dzacych z gospodarstw produkcyjnych, ktére nie zo-
staty uznane za:

1) urzedowo wolne od gruzlicy i urzedowo wolne lub
wolne od brucelozy — w przypadku kréw i bawo-
lic albo

2) urzedowo wolne od brucelozy (Brucella meliten-
sis) — w przypadku owiec i kdz

— moze byé wykorzystywane do produkcji produk-
tow mlecznych oraz mleka spozywczego po podda-
niu go obrobce cieplnej w zaktadzie uznanym za za-
twierdzony w zakresie prowadzenia tego rodzaju ob-
robki cieplnej, z zastrzezeniem ust. 3.

3. W przypadku mleka koziego i owczego prze-
znaczonego do sprzedazy, obrébke cieplng, o ktérej
mowa w ust. 2, przeprowadza sie w miejscu pozy-
skania.

Rozdziat 2

Wymagania weterynaryjne przy pozyskiwaniu
mleka surowego

8 11. 1. Mleko surowe powinno pochodzi¢ od:

1) kréow i bawolic:

a) z gospodarstw produkcyjnych urzedowo wol-
nych od gruzlicy (Bovine tuberculosis) i wol-
nych lub urzedowo wolnych od brucelozy (Bovi-
ne brucellosis),

b) u ktérych nie wystepuja objawy choréb zakaz-
nych przenoszonych na cztowieka za posrednic-
twem mleka,

c¢) ktérych mleko posiada wtasciwe cechy organo-
leptycznych,

d) o dobrym ogolnym stanie zdrowia, bez widocz-
nych objawéw chorobowych, wycieku z narzg-
dow rodnych, biegunki z goragczka i rozpozna-
walnego zapalenia wymienia,

e) ktore nie wykazujg uszkodzen wymienia maja-
cych wptyw na jako$é mleka,

f) ktérym nie podawano substancji mogacych
stwarzaé zagrozenie dla zdrowia ludzi, moga-
cych przechodzié¢ do mleka lub u ktorych minat
okres karencji po podaniu takich substanciji,

a ponadto w przypadku krow, ktére dajg co najmniej
2 litry mleka dziennie;

2) owiec i kéz:

a) z gospodarstw produkcyjnych urzedowo wol-
nych od brucelozy (Brucella melitensis),

b) ktére spetniajg wymagania okreslone w pkt 1
lit. b—f.

2. Jezeli kozy sg przetrzymywane w jednym go-
spodarstwie produkcyjnym z krowami, poddaje sie je

badaniom na obecnos¢ gruzlicy, zgodnie z przepisami
o ochronie zdrowia zwierzat i zwalczaniu choroéb za-
kaznych zwierzat.

3. Mleko surowe powinno spetniaé¢ inne wymaga-
nia, jezeli takie zostaty ustanowione przez Komisje Eu-
ropejska, zgodnie z procedurg przewidziang prawem
Unii Europejskiej.

4. Mleko surowe pochodzace z obszaru zapowie-
trzonego w wyniku wystgpienia pryszczycy moze zo-
sta¢ poddane, na warunkach okreslonych przez wtasci-
wy organ, obrébce cieplnej w zaktadzie uznanym za za-
twierdzony w zakresie prowadzenia obrébki cieplnej.

8 12. 1. Mleko surowe nie moze by¢ poddane ob-
robce, przetworzeniu, sprzedawane ani spozywane,
jezeli:

1) zostato pozyskane od zwierzat, ktérym podano
substancje o dziataniu hormonalnym lub tyreosta-
tycznym;

2) zawiera pozostatosci substancji majgcych dziata-
nie farmakologiczne lub hormonalne oraz antybio-
tykow, pestycydow, detergentdow i innych sub-
stancji szkodliwych Ilub substancji mogacych
zmienia¢ cechy organoleptyczne mleka, w ilosci
przekraczajgcej dozwolony poziom.

2. Podmiot skupujgcy mleko prowadzi niezalezny
system badania mleka surowego, majacy na celu wy-
krycie mleka surowego, w ktéorym zostaty przekroczo-
ne dopuszczalne wartosci substancji, o ktérych mowa
w ust. 1 pkt 2.

Rozdziat 3

Wymagania weterynaryjne w gospodarstwach
produkcyjnych

8 13. Mleko surowe powinno pochodzi¢ z gospo-
darstw produkcyjnych zarejestrowanych i kontrolowa-
nych zgodnie z przepisami rozporzadzenia.

8 14. Jezeli zwierzeta réznych gatunkéw sg prze-
trzymywane razem w jednym gospodarstwie produk-
cyjnym, zwierzeta kazdego gatunku powinny spetniaé
przewidziane dla tego gatunku wymagania weteryna-
ryjne.

8 15. Jezeli bawolice, owce i kozy nie sg przetrzy-
mywane na zewnatrz, pomieszczenia, w ktorych sa
przetrzymywane, powinny by¢ zaprojektowane, wyko-
nane i utrzymywane w sposéb zapewniajacy:

1) dobre warunki bytowe, czystosci, higieny i zdrowia
zwierzat;

2) wymagania higieny doju, przelewania, schtadza-
nia i przechowywania mleka.

8 16. 1. Zbiorniki na mleko, pomieszczenia, instala-
cje i sprzet do pracy mogg byé uzywane do innych
srodkow spozywczych, jezeli podjete zostang wszyst-
kie srodki zapewniajgce uniknigcie zanieczyszczenia
lub zepsucia mleka lub produktéw mlecznych.
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2. Zbiorniki uzywane do transportu mleka lub pro-
duktéw mlecznych powinny byé wyraznie oznakowa-
ne, ze moga byé uzywane wytacznie do transportu
srodkéw spozywczych.

3. W przypadku gdy gospodarstwo produkcyjne
produkuje mleko lub produkty mleczne zawierajace
sktadniki niepoddane obrébce cieplnej lub procesowi
dajgcemu réownowazny efekt, produkty te i ich sktadni-
ki przechowuje sie i przetwarza oddzielnie w celu unik-
nigcia ich wzajemnego zanieczyszczenia oraz poddaje
sie obrébce lub przetwarzaniu w pomieszczeniach
przeznaczonych do tego celu.

8 17. 1. Pomieszczenia do doju, przelewania, schta-
dzania i przechowywania mleka lokalizuje sie i wypo-
saza w sposob wykluczajacy zanieczyszczenie mleka.

2. Pomieszczenia, o ktérych mowa w ust. 1, powin-
ny byé tatwe do czyszczenia i dezynfekcji oraz posia-
daé:

1) éciany i podtfogi tatwe do czyszczenia w miejscach,
gdzie moze dojs¢ do zanieczyszczenia lub infekcji;

2) podtogi utatwiajgce odptyw cieczy i usuwanie za-
nieczyszczen;

3) wentylacje i naturalne lub sztuczne oswietlenie;

4) wode zdatng do spozycia przez ludzi w wystarcza-
jacej ilosci, uzywang przy doju i czyszczeniu urza-
dzen i sprzetu stuzacego przy produkciji;

5) zabezpieczenia przed kontaktem ze zréodtami zanie-
czyszczen, takimi jak toalety i sktadowiska oborni-
ka;

6) sprzet i urzadzenia do produkcji tatwe do mycia,
czyszczenia i dezynfekcji.

3. Pomieszczenia do przechowywania mleka od-
dziela sie od pomieszczen, w ktérych przetrzymywane
sg zwierzeta oraz wyposaza sie w:

1) urzadzenia chtodnicze, jezeli mleko nie jest odbie-
rane w ciggu 2 godzin od zakonhczenia doju;

2) zabezpieczenia przed dostepem szkodnikéw.

& 18. Przenos$ne urzadzenia do doju powinny spet-
nia¢ wymagania, o ktéorych mowa w 8 17 ust. 2 pkt 6,
a takze powinny:

1) byé uzywane w miejscach zaopatrzonych w wode
zdatng do spozycia przez ludzi w wystarczajace;j
ilosci, uzywang przy doju i czyszczeniu urzadzen
i sprzetu stuzgcego przy produkcji;

2) by¢ usytuowane na terenie wolnym od odchodoéw
i innych odpadéw;

3) zabezpieczaé mleko przed czynnikami szkodliwymi
przez caty okres jego pozyskiwania.

8 19. W przypadku utrzymywania zwierzat bez
uwiezi na otwartym terenie, w gospodarstwie produk-

cyjnym wyznacza sie obszar doju lub pomieszczenie
do doju oddzielone od miejsca przebywania zwierzat.

8 20. W gospodarstwie produkcyjnym zapewnia
sie mozliwosé skutecznego oddzielenia od reszty sta-
da zwierzat zakazonych lub podejrzanych o zakazenia.

&8 21. Zwierzeta wszystkich gatunkéw nie moga
mieé¢ dostepu do pomieszczen i miejsc, gdzie przecho-
wuje sie, przelewa lub schtadza mleko.

Rozdziat 4

Wymagania higieny doju, skupu mleka surowego
i jego transportu z gospodarstwa produkcyjnego
do punktu lub zaktadu

8 22. D6j przeprowadza sie w warunkach higieny.

8 23. 1. Niezwtocznie po zakonczeniu doju mleko
surowe umieszcza sie w czystym miejscu, zapewniaja-
cym ochrone przed zanieczyszczeniem.

2. Jezeli mleko surowe nie zostato odebrane w cia-
gu 2 godzin od zakonczenia doju, powinno zostac
schtodzone do temperatury nie wyzszej niz 8°C
w przypadku codziennego odbioru lub do temperatu-
ry nie wyzszej niz 6 °C, gdy mleko surowe nie jest od-
bierane codziennie.

3. Podczas transportu mleka surowego do zaktadu
obrébki cieplnej lub zaktadu przetwérczego, jego tem-
peratura nie powinna przekracza¢ 10 °C.

8 24. 1. Urzadzenia i sprzet uzywane do doju, prze-
lewania lub transportu mleka surowego wykonuje sie
z materiatu gtadkiego, tatwego do mycia i dezynfekcji,
odpornego na korozje i niewptywajgcego na sktad
mleka lub niepogarszajgcego jego wtasciwosci orga-
noleptycznych.

2. Wyposazenie uzywane do doju, mechaniczne
urzadzenia do doju oraz pojemniki przeznaczone do
kontaktu z mlekiem myje sie i dezynfekuje po kazdora-
zowym uzyciu.

3. Zbiorniki do transportu mileka surowego do
punktu lub zaktadu przetwdrczego myje sie i poddaje
dezynfekcji po kazdym wyjezdzie lub serii wyjazddw,
jezeli czas miedzy wyjazdami jest bardzo krétki oraz
w kazdym przypadku raz dziennie.

8 25. 1. Osoby zajmujgce sie dojem i przelewaniem
mleka surowego noszg czystg odziez robocza.

2. Osoby zajmujace sie dojem muszg my¢ rece
bezposrednio przed rozpoczeciem dojenia i utrzymy-
wacé je w czystosci przez caty czas trwania doju.

3. W poblizu miejsc doju powinno umiesci¢ sie
urzadzenia umozliwiajgce osobom zajmujgcym sie do-
jem i przelewaniem mleka surowego umycie rak.

8 26. 1. Kazda osoba zajmujaca sie dojem i przele-
waniem mleka surowego ma obowigzek posiada¢ od-
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powiednie dokumenty o braku przeciwwskazah zdro-
wotnych do wykonywania tych czynnosci wydane na
podstawie przepisdéw o warunkach zdrowotnych zyw-
nosci i zywienia.

2. Pracodawca jest odpowiedzialny za dopuszcze-
nie do kontaktu z mlekiem surowym oséb niepowodu-
jacych ryzyka jego zanieczyszczenia i nieposiadaja-
cych przeciwwskazan do kontaktu z zywnoscia.

8 27. 1. Do mleka surowego nie mozna dodawaé
wody.

2. Podmiot odbierajagcy mleko surowe prowadzi
system kontroli przestrzegania zakazu, o ktérym mo-
wa w ust. 1, polegajacy na regularnym sprawdzaniu
temperatury zamarzania mleka pochodzacego z po-
szczegolnych gospodarstw produkcyjnych zgodnie
Z nastepujgcymi zasadami:

1) surowe mleko z kazdego gospodarstwa produkcyj-
nego poddaje sie kontrolom na podstawie losowo
pobranych probek;

2) jezeli mleko jest dostarczane z jednego gospodar-
stwa produkcyjnego bezposrednio do zaktadu po-
biera sie:

a) w trakcie odbioru mleka surowego z gospodar-
stwa produkcyjnego, jezeli podjeto srodki za-
bezpieczajgce przed zafatszowaniem mleka
w czasie transportu albo

b) podczas wytadunku w zaktadzie, gdy mleko su-
rowe dostarczane jest bezposrednio przez pro-
wadzgcego gospodarstwo produkcyjne;

3) jezeli mleko surowe jest dostarczane z kilku gospo-
darstw produkcyjnych:

a) probki pobiera sie w trakcie dostarczania mleka
do zaktadu lub punktu,

b) jezeli na podstawie wynikéw przeprowadzo-
nych badan zaistnieje podejrzenie, ze do mle-
ka surowego jest dodawana woda, probki po-
biera si¢ z kazdego gospodarstwa produkcyj-
nego, biorgcego udziat w skupie danej partii
mleka;

4) jezeli wyniki przeprowadzonych badan, o ktérych
mowa w pkt 2 i 3, wykaza, ze do mleka surowego
dodawana jest woda, wtasciwy organ pobiera
probke oborowa w gospodarstwie produkcyjnym;

5) jezeli wyniki badan, o ktérych mowa w pkt 4, wy-
kazag, ze do mleka surowego nie zostata dodana
woda, mleka tego uzywa sie do produkcji mleka
spozywczego poddanego obrébce cieplnej lub
mleka przeznaczonego do wytwarzania produktow
mlecznych.

§ 28. Podmiot odbierajgcy mleko surowe informu-
je wtasciwy organ o przekroczeniu maksymalnej ilosci
drobnoustrojéw lub komérek somatycznych w skupo-
wanym mleku surowym.

Rozdziat 5

Ogodlne wymagania weterynaryjne, jakie powinien
spetniaé¢ zaktad

8 29. 1. Zaktad powinien posiadaé powierzchnie
robocze o wielkosci odpowiedniej do wielkosci pro-
dukcji, zapewniajgce higieniczne warunki produkcji
oraz ktérych rozktad zapobiega zanieczyszczeniu mle-
ka i produktow mlecznych.

2. Produkcja mleka spozywczego poddanego ob-
robce cieplnej lub produktéw mlecznych mogacych
stanowié¢ ryzyko zanieczyszczenia innych produktéw
okreslonych w rozporzadzeniu, powinna odbywac sie
na $cisle wydzielonych powierzchniach roboczych.

8 30. Pomieszczenia produkcyjne, w ktérych mleko
i produkty mleczne sg poddawane obrébce lub prze-
tworzeniu, powinny posiadaé:

1) trwatg, wodoodporng posadzke, tatwa do czysz-
czenia i dezynfekcji, utatwiajgcg odptyw wody
i wyposazong w urzadzenia do jej odprowadzania;

2) sciany o gtadkiej powierzchni, jasnych kolorach,
tatwe do czyszczenia, wytrzymate i nieprzepusz-
czalne;

3) sufity lub stropodachy tatwe do czyszczenia;

4) drzwi wykonane z materiatdw nierdzewnych i ta-
twych do czyszczenia;

5) wentylacje oraz urzadzenia do odprowadzania pa-
ry wodnej;

6) naturalne lub sztuczne oswietlenie;

7) wystarczajacg ilosc¢ toalet i miejsc do mycia i odka-
zania rak, zaopatrywanych w ciepta i zimng wode
lub wode mieszang do odpowiedniej temperatury,
ktére wyposaza sie:

a) w krany uruchamiane bez uzycia rak,

b) w $rodki do czyszczenia i dezynfekcji oraz do hi-
gienicznego osuszania rak;

8) urzadzenia do czyszczenia narzedzi, wyposazenia
i sprzetu.

8 31. 1. W zaktadzie zapewnia sie pomieszczenia
do przechowywania mleka i produktow mlecznych.

2. Do pomieszczeh do przechowywania mleka
i produktéw mlecznych stosuje sie wymagania okre-
$lone w 8§ 30, z zastrzezeniem ust. 3—6.

3. Pomieszczenia do schtadzania i chtodnie powin-
ny posiada¢ podtoge tatwag do czyszczenia i dezynfek-
cji i utozong w sposdb utatwiajgcy odptyw wody.

4. Pomieszczenia do zamrazania i gtebokiego za-
mrazania powinny posiada¢ podtoge tatwa do czysz-
czenia i dezynfekcji, wodoszczelng i odporng na gni-
cie.
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5. Pomieszczenia, o ktérych mowa w ust. 1, wypo-
saza sie dodatkowo w urzadzenie chtodnicze o mocy
zapewniajgcej utrzymanie mleka i produktéw mlecz-
nych w temperaturach okreslonych w rozporzadzeniu.

6. Pojemnos$é pomieszczen do przechowywania
mleka i produktow mlecznych powinna by¢ wystarcza-
jaca do przechowywania surowcow i produktow.

7. W pomieszczeniach, o ktérych mowa w ust. 3,
wybudowanych przed dniem 1 stycznia 1993 r. dopusz-
cza sie $ciany wykonane z drewna.

§ 32. 1. Zaktady wyposaza sie w:

1) urzadzenia zapewniajace higieniczng obrdbke
i ochrone surowcow oraz nieopakowanych lub
opakowanych produktéw podczas zatadunku i roz-
tadunku;

2) urzadzenia zabezpieczajace przed szkodnikami;

3) urzadzenia produkcyjne i sprzet przeznaczone do
bezposredniego kontaktu z surowcami i produkta-
mi, wykonane z materiatéw nierdzewnych oraz ta-
twe do czyszczenia i dezynfekciji;

4) wodoszczelne, wykonane z nierdzewnych materia-
téw pojemniki na surowce i produkty nieprzezna-
czone do spozycia przez ludzi; jezeli te surowce lub
produkty usuwane sg przy uzyciu rurociggow; ru-
rociggi te powinny by¢ tak skonstruowane i zain-
stalowane, aby zapobiegaty zanieczyszczeniu po-
zostatych surowcoéw i produktow;

5) urzadzenia do czyszczenia i dezynfekcji wyposaze-
nia, urzadzen i instalacji;

6) sprawnie dziatajgca instalacje kanalizacyjna spet-
niajagcag wymagania higieny;

7) instalacje doprowadzajgce wode zdatng do spozy-
cia przez ludzi;

8) instalacje doprowadzajgce wode niezdatng do
spozycia przez ludzi, ktérej uzycie jest dopuszczal-
ne do produkcji pary wodnej, urzadzeh chtodni-
czych oraz dla celow przeciwpozarowych, z tym ze
rury doprowadzajgce takg wode powinny byé wy-
raznie oznakowane, w taki sposéb, aby wykluczyé
uzycie tej wody do celdéw spozywczych oraz zanie-
czyszczenie produktéw;

9) wystarczajacg ilosé szatni, ktdrych sciany i podtogi
wykonane sa z gtadkiego, wodoszczelnego i zmy-
walnego materiatu, wyposazonych w umywalki
i toalety, ktorych drzwi nie moga otwierac sie bez-
posrednio na pomieszczenia produkcyjne; umy-
walki wyposazone w krany uruchamiane bez uzy-
cia rgk oraz $rodki do czyszczenia i do higieniczne-
go osuszania rak;

10) pomieszczenie do przechowywania detergentow
i srodkow do dezynfekcji;

11) pomieszczenie lub szafke do przechowywania
srodkdéw i narzedzi do utrzymywania czystosci;

12) urzadzenia do czyszczenia i dezynfekcji zbiornikéw
stuzacych do transportu mleka oraz ptynnych lub
sproszkowanych produktéw mlecznych, chyba ze
czyszczenie i dezynfekcja srodkdw transportu od-
bywa sie w wyspecjalizowanych stacjach obstugi,
zatwierdzonych przez wtasciwy organ.

2. Jezeli wtasciwy organ sprawuje staty nadzor
w zaktadzie z uwagi na wielko$¢ prowadzonej produk-
cji, zaktad ten zapewnia do wytacznej dyspozycji tego
organu pomieszczenie odpowiednio wyposazone i za-
bezpieczone przed dostepem innych oséb.

8§ 33. Sprzet i urzadzenia uzywane przy obrébce su-
rowcow i produktéw, podtogi, sufity lub stropodachy
oraz sciany utrzymuje sie w czystosci i w dobrym sta-
nie technicznym, aby nie stanowity zrédta zanieczysz-
czenia dla tych surowcow lub produktow.

&8 34. 1. Pomieszczenia, gdzie mleko i produkty
mleczne sg pozyskiwane lub przechowywane, zabez-
piecza sie przed dostepem zwierzat.

2. Gryzonie, insekty i inne szkodniki regularnie eli-
minuje sie.

3. Srodki uzywane do eliminowania gryzoni, insek-
téw i szkodnikdw oraz inne substancje o dziataniu tok-
sycznym przechowuje sie w zamykanych pomieszcze-
nia lub szafkach w sposéb wykluczajacy zagrozenie
zanieczyszczenia surowcow lub produktow.

8§ 35. 1. Pomieszczen produkcyjnych, sprzetu i urza-
dzen produkcyjnych uzywa sie wytacznie do celdw ob-
jetych decyzjg wtasciwego organu, z zastrzezeniem
ust. 2.

2. Wtasciwy organ moze udzieli¢ zgody na uzywa-
nie pomieszczen, sprzetu lub urzadzen produkcyjnych
do produkcji innych srodkéw spozywcezych lub do pro-
dukcji produktéw mlecznych nieprzeznaczonych do
spozycia przez ludzi, z mleka spetniajagcego wymaga-
nia rozporzadzenia, jednoczesnie lub w innych termi-
nach pracy zaktadu, pod warunkiem ze nie spowoduje
to zakazenia srodkow spozywczych przeznaczonych
do spozycia przez ludzi, na ktérych produkcje wyrazo-
no zgode w zaktadzie.

3. Zgoda, o ktorej mowa w ust. 2, jest udzielana
w formie decyzji administracyjnej na wniosek zaktadu.

8 36. 1. Dozwolone jest uzywanie wytacznie $rod-
kéw czystosci i srodkéw dezynfekcyjnych dopuszczo-
nych do kontaktu z zywnos$cig w sposéb wykluczajacy
ich niekorzystne oddziatywanie na maszyny i urzagdze-
nia oraz surowce i produkty.

2. Pojemniki do przechowywania srodkdw, o kto-
rych mowa w ust. 1, powinny by¢ wyraznie oznakowa-
ne i posiadaé etykiety informujgce o zasadach ich sto-
sowania.

3. Sprzet i urzagdzenia produkcyjne po uzyciu $rod-
kow, o ktérych mowa w ust. 1, nalezy sptukiwaé woda
zdatng do spozycia przez ludzi.
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§ 37. 1. Osoby zatrudnione w zakfadzie, w tym oso-
by majace kontakt z nieopakowanymi surowcami lub
produktami, przestrzegajg czystosci poprzez:

1) noszenie odpowiedniej, czystej odziezy ochronnej
i nakrycia gtowy catkowicie zakrywajgcego wtosy;

2) mycie rak przed kazdym przystgpieniem do pracy
i w razie zabrudzenia;

3) zabezpieczanie uszkodzen skory wodoodpornym
opatrunkiem.

2. W pomieszczeniach produkcyjnych oraz po-
mieszczeniach do przechowywania surowcow i pro-
duktéw obowigzuje catkowity zakaz palenia tytoniu,
jedzenia i picia.

Rozdziat 6

Wymagania weterynaryjne, jakie powinien
spetnia¢ punkt

§ 38. 1. Przepisy § 29—32 stosuje sie odpowiednio
do punktu odbioru mleka.

2. Punkt odbioru mleka powinien posiadaé dodat-
kowo:

1) sprzet chtodniczy lub inne urzadzenia do schtadza-
nia mileka, a jezeli mleko jest przechowywane
w punkcie odbioru mleka — chtodnie;

2) wirdwki lub inne urzadzenia do fizycznego oczysz-
czania mleka, jezeli mleko jest oczyszczane
w punkcie odbioru mleka.

8 39. 1. Przepisy § 29—32 stosuje sie odpowiednio
do punktu standaryzacji.

2. Punkt standaryzacji powinien posiada¢ dodatko-
wo:

1) zbiorniki do przechowywania mleka w warunkach
chtodniczych;

2) urzadzenia standaryzacyjne oraz zbiorniki do prze-
chowywania mleka przed i po standaryzac;ji;

3) wirowki lub inne urzadzenia do fizycznego oczysz-
czania mleka.

Rozdziat 7

Szczegoétowe wymagania weterynaryjne,
jakie powinien spetniaé¢ zaktad

8 40. Zaktad oprdcz spetnienia wymagan, o kto-
rych mowa w rozdziale 5, musi posiadaé:

1) urzadzenia do mechanicznego napetniania i auto-
matycznego zamykania pojemnikéw stuzgcych do
pakowania mleka spozywczego poddanego ob-
robce cieplnej, jezeli takie czynnosci sa dokonywa-
ne w zaktadzie, z wyjatkiem napetniania konwi
i zbiornikéw;

2) urzadzenia do schtadzania i przechowywania
w warunkach chtodniczych posiadajgce urzadze-
nie do statego pomiaru temperatury, mleka pod-
danego obrébce cieplnej i ptynnych produktéw
mlecznych, jezeli takie czynnosci sa dokonywane
w zaktadzie;

3) pomieszczenie do przechowywania pojemnikdéw
jednostkowych, do przechowywania surowcéw do
ich produkcji oraz do przechowywania pojemni-
kéw wielokrotnego uzytku i urzadzenia do ich me-
chanicznego czyszczenia i dezynfekcji;

4) zbiorniki do przechowywania mleka surowego,
urzadzenia do standaryzacji oraz zbiorniki do prze-
chowywania mleka po standaryzacji;

5) wiréwki lub inne urzadzenia do fizycznego oczysz-
czania mleka;

6) urzadzenia do obrébki cieplnej mleka posiadajace:
a) automatyczna regulacje temperatury,
b) termometr rejestrujacy,

c) automatyczne urzadzenia zabezpieczajace przed
niedostatecznym ogrzaniem,

d) system zabezpieczajgcy przed zmieszaniem
mleka pasteryzowanego lub sterylizowanego
z mlekiem niedostatecznie ogrzanym,

e) automatyczne urzadzenie rejestrujagce prace
systemu, o ktérym mowa w lit. d;

.

urzadzenia do schtadzania, pakowania i przecho-
wywania mrozonych produktéw mlecznych, jezeli
sg one produkowane w zaktadzie;

8) urzadzenia do suszenia i pakowania produktéw
mlecznych w proszku, jezeli sg one produkowane
w zaktadzie.

8 41. W zaktadzie oprdécz spetniania wymagan,
o ktérych mowa w rozdziale 5 oraz § 40, zapewnia sie:

1) zabezpieczenie przed zanieczyszczeniami wywoty-
wanymi przez urzadzenia, wentylacje lub pracow-
nikdw; w tym celu wyrdznia sie w zaktadzie strefy
suche i mokre i ustanawia sie dla nich odrebne
warunki funkcjonowania;

2) czyszczenie i dezynfekcje pojemnikdw i zbiornikdw
uzywanych do przewozenia surowego mleka
z punktu odbioru mleka do punktu standaryzacji,
zaktadu obroébki cieplnej lub zaktadu przetwércze-
go, niezwfocznie po zakohczeniu przewozu, nie
rzadziej niz raz dziennie, przed kazdym ponownym
uzyciem;

3) czyszczenie i dezynfekcje urzadzen, sprzetu i po-
jemnikéw majacych kontakt z mlekiem, produkta-
mi mlecznymi lub tatwo psujacymi sie surowcami,
po zakonczeniu kazdego etapu produkcji nie rza-
dziej niz raz dziennie;

4) czyszczenie pomieszczen, gdzie dokonuje sie ob-
rébki cieplnej nie rzadziej niz raz dziennie;
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b) czyszczenie pozostatych urzadzen, sprzetu i po-
jemnikéw majacych kontakt z mlekiem o ustalo-
nym statusie mikrobiologicznym lub pomieszcze-
niami, gdzie jest ono umieszczane, zgodnie z pla-
nem ustalonym przez podmiot odpowiedzialny za
zaktad.

Rozdziat 8

Wymagania dla mleka spozywczego poddanego
obrébce cieplnej i produktow mlecznych

§ 42. 1. Po przyjeciu mleka surowego do zaktadu
obroébki cieplnej schtadza sie je do temperatury nie
wyzszej niz 6 °C i przechowuje sie w tej temperaturze
do czasu obrébki, chyba ze zostanie poddane obrdbce
w ciggu 4 godzin od przyjecia do zaktadu.

2. Jezeli mleko surowe nie zostato poddane obréb-
ce cieplnej w ciggu 36 godzin od przyjecia do zaktadu,
przed rozpoczeciem obrdbki nalezy przeprowadzi¢ do-
datkowe badania.

3. Mleko surowe, o ktérym mowa w ust. 2, moze
byé uzyte do produkcji mleka spozywczego poddane-
go obrdbce cieplnej, jezeli zawiera w 1 ml nie wiecej
niz 300000 drobnoustrojow oznaczonych metoda
ptytkowa w temperaturze 30 °C.

4. Mleko spozywcze poddane obrébce cieplnej
sprawdza sie na obecno$¢ wody dodanej zgodnie
z §8 27 ust. 2, w szczegdlnosci przez kontrole punktu
zamarzania mleka okreslonego w 8 66 pkt 3.

8 43. 1. Podczas produkcji mleka spozywczego
poddanego obrébce cieplnej, sprawdza sie poprzez
wyrywkowe pobranie probek do przeprowadzenia ba-
dan na:

1) ogdlna liczbe drobnoustrojow:

a) w mleku, ktore nie zostato poddane obrdbce
cieplnej w ciggu 36 godzin od odbioru, ktdra nie
powinna przekracza¢ w 1 ml 300 000 drobno-
ustrojow oznaczonych metoda ptytkowa w tem-
peraturze 30 °C,

b) w mleku poddanym uprzednio pasteryzacji,
bezposrednio przed drugg obrébka cieplng, kté-
ra nie powinna przekracza¢ w 1 ml 100 000
drobnoustrojéw oznaczonych metoda ptytkowa
w temperaturze 30 °C;

2) obecnos$é¢ wody dodanej w mleku.

2. Jezeli wartosci, okreslone w ust. 1 pkt 1, zostaty
przekroczone, mleko nie moze byé uzywane do produk-
cji mleka spozywczego poddanego obrébce cieplnej.

§ 44. 1. Mleko pasteryzowane:

1) uzyskuje sie przy zastosowaniu obrdbki cieplnej
mleka surowego w temperaturze nie nizszej niz
71,7 °C przez 15 sekund lub z zastosowaniem in-
nych parametrow czasu i temperatury zapewniaja-
cych réownowazny efekt;

2) wykazuje ujemng reakcje na obecnos$é fosfatazy
i dodatnig na obecnos$é peroksydazy, z zastrzeze-
niem ust. 2;

3) niezwtocznie po pasteryzacji schtadza sie do tem-
peratury nie wyzszej niz 6 °C.

2. Mleko pasteryzowane, ktére wykazuje ujemna
reakcje na obecnos¢ peroksydazy, moze byé wprowa-
dzane do obrotu, jezeli zostato oznakowane jako , pa-
steryzowane w wysokiej temperaturze”.

§ 45. 1. Mleko UHT:

1) produkuje sie przy zastosowaniu obrobki cieplnej
mleka surowego w temperaturze nie nizszej niz
135 °C przez co najmniej 1 sekunde;

2) pakuje sie, uzywajgc aseptycznych i nieprzezroczy-
stych pojemnikéw lub pojemnikdw, ktére sa nie-
przezroczyste dzieki opakowaniu, warunkujgcym
minimalizacje zmian fizycznych, chemicznych i or-
ganoleptycznych;

3) nie ulega zepsuciu po uptywie 15 dni przechowy-
wania w zamknigtym pojemniku w temperaturze
30 °C lub po uptywie 7 dni przechowywania w za-
mknietym pojemniku w temperaturze 55 °C.

2. Dopuszcza sie obrébke cieplng mleka poprzez
bezposredni kontakt z parg wodna, jezeli:

1) pare wodng wytwarza sie z wody zdatnej do spo-
zycia przez ludzi;

2) para wodna nie pozostawia w mleku sladéw sub-
stancji obcych i nie wptywa ujemnie na jego ja-
kosé¢;

3) proces ten nie powoduje zmiany zawartosci wody
w mleku UHT.

8 46. Mleko sterylizowane:

1) produkuje sie przy zastosowaniu obrobki cieplnej
w hermetycznych opakowaniach lub pojemnikach,
ktorych szczelnosé nie moze zostaé naruszona;

2) nie ulega zepsuciu po uptywie 15 dni przechowy-
wania w zamknietym pojemniku w temperaturze
30 °C lub po uptywie 7 dni przechowywania w za-
mknietym pojemniku w temperaturze 55 °C.

8 47. 1. Mleko pasteryzowane w wysokiej tempera-
turze, mleko UHT i mleko sterylizowane moze by¢ pro-
dukowane z mleka surowego poddanego termizacji
lub wstepnej obrdbce cieplnej w innym zaktadzie.

2. W przypadku, o ktérym mowa w ust. 1:

1) zestawienie parametrow czasu i temperatury po-
winno by¢ nizsze lub réwne stosowanym przy pa-
steryzacji;

2) mleko wykazuje dodatnig reakcje na obecnosé pe-
roksydazy przed druga obrébka cieplng;

3) informacja o pierwszej obrébce powinna znalezé
sie w dokumentach towarzyszacych mleku;
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4) informacja o stosowaniu tego rodzaju obroébki po-
winna by¢ zgtoszona wtasciwemu organowi.

8 48. Dla mleka pasteryzowanego, mleka UHT
i mleka sterylizowanego proces obrdbki cieplnej, wy-
sokosci temperatur i czas trwania ogrzewania, rodzaje
stosowanego sprzetu oraz urzadzenia do kontroli i re-
jestracji temperatur muszg by¢ zgodne z okreslonymi
dla nich normami.

8 49. 1. Dane pochodzgce z urzadzenh rejestruja-
cych zbiera sie i przechowuje przez okres 2 lat oraz
udostepnia sie na zadanie wtasciwego organu kontro-
lujacego zaktad, z zastrzezeniem ust. 2.

2. W przypadku produktow nietrwatych pod wzgle-
dem mikrobiologicznym okres ich przechowywania
moze zostaé skrécony do dwéch miesiecy po uptywie
terminu przydatnosci tych produktéw do spozycia lub
po uptywie minimalnego terminu ich trwatosci.

8 50. Mleko przeznaczone do produkcji produktow
mlecznych wytwarzanych z mleka surowego, poddaje

sie:

1) obrébce cieplnej w ciaggu 36 godzin od momentu
przyjecia do zaktadu, jezeli jest przechowywane
w temperaturze nie wyzszej niz 6 °C lub w ciaggu
48 godzin od momentu przyjecia do zaktadu, jeze-
li jest przechowywane w temperaturze nie wyzszej
niz 4 °C;

2) obrébce termicznej w ciaggu 72 godzin od doju
w przypadku mleka bawolego, owczego lub kozie-

go.

8 51. Mleko termizowane przeznaczone do produk-
cji produktow mlecznych powinno:

1) byé produkowane z mleka surowego, w ktérym, je-
sli nie zostato poddane obrébce cieplnej w ciggu
36 godzin od momentu przyjecia do zaktadu, ogol-
na liczba drobnoustrojéw przed poddaniem go
termizacji nie przekracza w 1 ml 300 000 oznaczo-
nych metoda ptytkowa w temperaturze 30 °C;

2) zawieraé¢ o0golng liczbe drobnoustrojéw nieprze-
kraczajagcg w 1 ml 100 000 oznaczonych metoda
ptytkowa w temperaturze 30 °C, jezeli jest wyko-
rzystywane do produkcji mleka pasteryzowanego,
mleka UHT lub mleka sterylizowanego.

Rozdziat 9

Wymagania weterynaryjne pakowania
jednostkowego i zbiorczego mleka
i produktow mlecznych

8§ 52. Pakowanie jednostkowe i zbiorcze mleka
i produktow mlecznych prowadzi sie w pomieszcze-
niach przeznaczonych do tego celu, spetniajgcych wy-
magania higieny.

8 53. Butelkowanie, napetnianie pojemnikéw mle-
kiem spozywczym poddanym obrébce cieplnej oraz
ptynnymi produktami mlecznymi, a takze zamykanie

pojemnikéw i zbiornikow powinno odbywacé sie w spo-
sOb automatyczny.

8 54. 1. Do pakowania uzywa sie opakowan jednora-
zowych lub zbiorczych, ktére moga by¢é ponownie wy-
korzystane po doktadnym ich oczyszczeniu i dezynfekcji.

2. Opakowania jednostkowe i zbiorcze powinny
spetnia¢ wymagania higieny oraz by¢ wystarczajaco
trwate, aby ochronié¢ produkt przed czynnikami ze-
wnetrznymi.

3. Opakowania jednostkowe i zbiorcze zamyka sie
szczelnie bezposrednio po napetnieniu za pomoca
urzagdzen zamykajgcych zabezpieczajagcych mileko
przed ujemnym wptywem czynnikdw zewnetrznych,
w zaktadzie, gdzie dokonano obrobki cieplnej mleka.
Zamykanie odbywa sie w taki sposdb, aby otwarcie
lub naruszenie opakowania mozna byto bezspornie
i tatwo stwierdzi¢.

8 55. Na opakowaniach mleka spozywczego pod-
danego obrébce cieplnej i produktéw mlecznych w po-
staci ptynnej nalezy w widocznym miejscu umiescié¢
czytelne informacje o rodzaju obroébki cieplnej, jakiej
mleko zostato poddane, date jej przeprowadzenia,
a w przypadku mleka pasteryzowanego takze tempera-
ture, w jakiej produkt powinien by¢ przechowywany.

8 56. Produkcja i pakowanie moga by¢ dokonywa-
ne w tym samym pomieszczeniu, jezeli zachowane sg
wymagania, o ktérych mowa w 8 52, oraz jezeli:

1) wielkos$é i wyposazenie pomieszczenia gwarantuje
zachowanie wymagan higieny;

2) opakowania zostaty dostarczone do zaktadu w osto-
nie ochronnej, zabezpieczajacej je przed uszkodze-
niami podczas transportu, w ktorej zostaty umiesz-
czone bezposrednio po wyprodukowaniu;

3) opakowania przechowuje sie z zachowaniem wy-
magan higieny, w przeznaczonym do tego po-
mieszczeniu, wolnym od kurzu, szkodnikéw, od-
dzielonym od pomieszczen, w ktérych znajduja sie
substancje mogace je zanieczyscié;

4) opakowania nie sg przechowywane bezposrednio
na podfodze;

5) opakowania sktadane sg z zachowaniem wyma-
gan higieny przed ich dostarczeniem do pomiesz-
czenia produkcyjnego, z wyjatkiem opakowanh
sktadanych automatycznie, jezeli nie istnieje ryzy-
ko zanieczyszczenia;

6) opakowania dostarczone do pomieszczenia pro-
dukcyjnego sa zuzyte w jak najkréotszym czasie;

7) osoby majace kontakt z nieopakowanym mlekiem
lub produktami mlecznymi nie zajmujg sie opako-
waniami;

8) niezwtocznie po zapakowaniu mleko lub produkty
mleczne umieszczane sg w pomieszczeniach prze-
znaczonych do ich przechowywania.
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Rozdziat 10

Wymagania weterynaryjne znakowania
i etykietowania mleka i produktow mlecznych

8 57. 1. Mleko i produkty mleczne przed wprowa-
dzeniem na rynek, oprécz znakowania okreslonego
w przepisach wydanych na podstawie art. 15 pkt 1
ustawy z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakosci handlowej
artykutow rolno-spozywczych (Dz. U. z 2001 r. Nr 5,
poz. 44,z pézn. zm.3) oraz na podstawie art. 24 ust. 5
ustawy z dnia 11 maja 2001 r. o warunkach zdrowot-
nych zywnosci i zywienia (Dz. U. Nr 63, poz. 634,
z p6zn. zm.#), nalezy zaopatrzyé w owalny znak wete-
rynaryjny zawierajacy:

1) w goérnej czesci — litery PL;
2) w $rodku — weterynaryjny numer identyfikacyjny;
3) w dolnej czesci — litery EWG.

2. Znak weterynaryjny umieszcza sie w postaci pie-
czeci, nadruku lub wypalania albo na etykiecie przy-
mocowanej do opakowania:

1) w widocznym miejscu na produkcie, opakowaniu
lub opakowaniu zbiorczym;

2) w przypadku produktéw pakowanych w opakowa-
nia jednostkowe, ktére umieszcza sie w opakowa-
niu zbiorczym — znak weterynaryjny mozna umie-
$ci¢ tylko na opakowaniu zbiorczym;

3) w przypadku produktéw pakowanych w hermetycz-
nie zamykane opakowanie — znak weterynaryjny
umieszcza sie na jego pojemniku lub pokrywie.

3. Znak weterynaryjny musi byé czytelny, wyrazny
i trwaty.

4. Znakowania dokonuje sie w zaktadzie, w czasie
produkgcji lub niezwtocznie po jej zakonczeniu.

5. Mleko i produkty mleczne z zaktadéw posiadaja-
cych dodatkowe okresy przejsciowe na dostosowanie
do wymagan strukturalnych znakuje sie przed wpro-
wadzeniem na rynek kwadratowym znakiem wetery-
naryjnym zawierajacym:

1) w gornej czesci — litery PL;
2) w $rodku — weterynaryjny numer identyfikacyjny;

3) w dolnej czesci — okreslenie ,NA RYNEK

KRAJOWY”.

6. Mleko i produkty mleczne pochodzace z wydzie-
lonych linii produkcyjnych, na ktérych uzywa sie mle-
ka niespetniajgcego wymagan Unii Europejskiej, w za-

3) Zmiany wymienionej ustawy zostaty ogtoszone w Dz. U.
z 2001 r. Nr 154, poz. 1802, z 2002 r. Nr 135, poz. 1145
i Nr 166, poz. 1360, z 2003 r. Nr 208, poz. 2020 i Nr 223,
poz. 2220 i 2221 oraz z 2004 r. Nr 42, poz. 386 i Nr 96,
poz. 959.

4 Zmiany wymienionej ustawy zostaty ogtoszone w Dz. U.
z 2001 r. Nr 128, poz. 1408, z 2002 r. Nr 135, poz. 1145
i Nr 166, poz. 1362, z 2003 r. Nr 52, poz. 450, Nr 122,
poz. 1144, Nr 130, poz. 1187, Nr 199, poz. 1938 i Nr 208,
poz. 2020 oraz z 2004 r. Nr 33, poz. 288 i Nr 96, poz. 959.

ktadach zatwierdzonych i posiadajacych okresy przej-
sciowe na segregacje mleka znakuje sie znakiem okre-
slonym w ust. 5.

Rozdziat 11

Wymagania weterynaryjne przechowywania
i transportu mleka i produktéw mlecznych

8 58. 1. Produkty, ktére nie moga by¢ przechowy-
wane w temperaturze pokojowej, przechowuje sie
w temperaturze okreslonej przez producenta, gwaran-
tujacej ich trwatosé.

2. Mleko pasteryzowane przechowuje sie w tem-
peraturze nie wyzszej niz 6 °C.

3. Handlowy dokument identyfikacyjny dla pro-
duktéw mlecznych wystawiany przez zaktad powinien
zawieraé nastepujace informacje:

1) okreslenie charakteru obrébki cieplnej, jakiej pod-
dano mleko;

2) oznaczenie wtasciwego organu odpowiedzialnego
za nadzér nad zaktadem pochodzenia, o ile taka in-
formacja nie wynika z numeru identyfikacyjnego;

3) oznakowanie, o ktérym mowa w 8§ 57.

4. Handlowy dokument identyfikacyjny przewozi
sie razem z produktem, a odbiorca produktu przecho-
wuje go przez jeden rok.

8 59. Jezeli produkty przechowuje sie w warun-
kach chtodniczych, temperatura przechowywania po-
winna by¢ rejestrowana, a szybko$¢ schtadzania po-
winna by¢ tak dobrana, aby produkty osiggnety poza-
dang temperature tak szybko, jak to mozliwe.

8 60. 1. Cysterny, konwie, zbiorniki i pojemniki uzy-
wane do transportu mleka pasteryzowanego powinny
spetnia¢ wymagania higieny oraz by¢:

1) skonstruowane w taki sposdb, aby mleko sptywa-
to z nich catkowicie, a krany powinny by¢ tatwe do
rozmontowania, mycia, czyszczenia i dezynfekcji;

2) myte, czyszczone i dezynfekowane bezposrednio
po uzyciu, a jezeli to konieczne rowniez przed po-
nownym uzyciem;

3) hermetycznie zamykane przed i w czasie transportu.

2. Wewnetrzne powierzchnie i czesci cystern, kon-
wi, zbiornikow i pojemnikéw uzywanych do transpor-
tu mleka majace kontakt z mlekiem powinny by¢ wy-
konane z gtadkiego, nierdzewnego materiatu, tatwego
do mycia, czyszczenia i dezynfekcji, z ktérego nie prze-
nikajag do mleka substancje mogace wptywac ujemnie
na jego jakos$é¢ i cechy organoleptyczne.

8 61. 1. Pojazdy i cysterny uzywane do transportu
mleka pasteryzowanego projektuje sie i wyposaza
w sposoéb umozliwiajacy utrzymanie temperatury nie
wyzszej niz 6 °C przez caty czas trwania transportu.

2. Pojazdy uzywane do transportu mleka spozyw-
czego poddanego obrdbce cieplnej oraz mleka w ma-
tych pojemnikach lub konwiach nie moga by¢ uzywane
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do transportu innych produktéw, towaréw oraz zwie-
rzat mogacych spowodowacé zanieczyszczenie mleka.

3. Pojazdy uzywane do transportu mleka spozyw-
czego poddanego obrobce cieplnej w matych pojem-
nikach lub konwiach musza zapewniaé¢ przewozonym
pojemnikom ochrone przed zanieczyszczeniem i nega-
tywnym wptywem czynnikéw atmosferycznych.

4. Wewnetrzne powierzchnie pojazdow powinny
by¢ gtadkie i tatwe do mycia, czyszczenia i dezynfekcji.

8 62. Temperatura mleka pasteryzowanego pod-
czas transportu nie moze byé wyzsza niz 6 °C,
a w przypadku mleka pasteryzowanego w opakowa-
niach jednostkowych przeznaczonego do sprzedazy
detalicznej nie moze byé wyzsza niz 8 °C.

8 63. Roztadunek mleka i produktéw mlecznych po-
winien zapewniaé ochrone przed czynnikami zanie-
czyszczajgcymi i powodujgcymi psucie, biorgc pod uwa-
ge czas trwania transportu i uzyty srodek transportu.

Rozdziat 12

Wymagania zdrowotne, jakie powinno spetniaé¢
mleko surowe przeznaczone do wytwarzania
produktow mlecznych oraz mleko spozywcze

poddane obrobce cieplnej

8 64. Mleko surowe dostarczane przez gospodar-
stwo produkcyjne do zaktadu odpowiada nastepuja-
cym wymaganiom:

1) w surowym mleku krowim przeznaczonym do pro-
dukcji mleka spozywczego poddanego obrébce
cieplnej, mleka fermentowanego, serka $mietanko-
wego lub mleka smakowego z dodatkiem substan-
cji aromatyzujacych i zelujgcych oraz $mietany:

a) liczba drobnoustrojow oznaczonych metoda
ptytkowa w temperaturze 30 °C' nie moze prze-
kracza¢ w 1 ml 100 000,

b) liczba komdérek somatycznych oznaczonych me-
todg ilosciowg komdrek somatycznych? nie mo-
ze przekracza¢ w 1 ml 400 000;

2) w surowym mleku krowim przeznaczonym do bez-
posredniego spozycia oraz do produkcji produk-
téw mlecznych, ktérych produkcja nie przewiduje
obraébki cieplnej mleka:

a) liczba drobnoustrojéw oznaczonych metoda
ptytkowa w temperaturze 30 °C! nie moze prze-
kracza¢ w 1 ml 100 000,

b) liczba komdérek somatycznych oznaczonych me-
toda iloéciowg komdrek somatycznych? nie mo-
ze przekracza¢ w 1 ml 400 000,

T Liczba drobnoustrojéw oznaczonych za pomocg metody
ptytkowej w temperaturze 30 °C jest Srednig geometrycznag
za okres dwdch miesiecy z co najmniej dwdch prébek
w miesigcu.

2 Liczba komoérek somatycznych oznaczonych za pomoca
metody ilosciowej komdrek somatycznych jest s$rednig
geometryczng za okres trzech miesiecy, przy zbadaniu co
najmniej jednej prébki w miesigcu.

c¢) Staphylococcus aureus w 1 ml:
—n=25,
— m = 500,
— M =2 000,
—C=2;

3) w surowym mleku bawolim przeznaczonym do
produkcji produktéw mlecznych:

a) liczba drobnoustrojow oznaczonych metoda
ptytkowg w temperaturze 30 °C' nie moze prze-
kracza¢ w 1 ml 1 000 000,

b) liczba komdérek somatycznych oznaczonych me-
toda iloéciowg komorek somatycznych? nie mo-
ze przekraczaé¢ w 1 ml 500 000;

4) w surowym mleku bawolim przeznaczonym do
produkcji produktéw mlecznych, ktérych produk-
cja nie przewiduje obrébki cieplnej mleka:

a) liczba drobnoustrojéw oznaczonych metoda
ptytkowa w temperaturze 30 °C nie moze prze-
kracza¢ w 1 ml 500 000,

b) liczba komorek somatycznych oznaczonych me-
todga ilosciowa komdérek somatycznych nie mo-
ze przekracza¢ w 1 ml 400 000,

c) Staphylococcus aureus w wartos$ciach okreslo-
nych w pkt 2 lit. ¢;

5) w surowym mleku kozim i owczym przeznaczo-
nym do produkcji mleka spozywczego poddanego
obrdébce cieplnej lub produktéw z mleka poddane-
go obrobce cieplnej liczba drobnoustrojow ozna-
czonych metoda ptytkowa w temperaturze 30 °C’
nie moze przekracza¢ w 1 ml 1 500 000;

6) w surowym mleku kozim i owczym przeznaczo-
nym do produkcji produktow mlecznych, ktérych
produkcja nie przewiduje obrdbki cieplnej mleka:

a) liczba drobnoustrojow oznaczonych metoda
ptytkowa w temperaturze 30 °C nie moze prze-
kracza¢ w 1 ml 500 000,

b) Staphylococcus aureus w wartosciach okreslo-
nych w pkt 2 lit. c.

8 65. 1. Zgodnos$¢ z wymaganiami, o ktérych mo-
wa w § 64, sprawdza sie poprzez wyrywkowe kontro-
le w gospodarstwie produkcyjnym lub w momencie
przyjmowania mleka do zaktadu.

2. Jezeli maksymalne wartos$ci wymagan zostaty
przekroczone i wyniki przeprowadzonych kontroli
wskazujg na mozliwos¢ istnienia zagrozenia dla zdro-
wia ludzi, wtasciwy organ podejmie srodki okreslone
w przepisach o wymaganiach weterynaryjnych dla
produktéw pochodzenia zwierzecego.

8 66. Mleko krowie powinno spetnia¢ dodatkowo
nastepujace wymagania:

1) wykazywacé gestos$é w temperaturze 20 °C nie mniej-
szg niz 1,028 g na 1 litr w przypadku mleka petnego
lub ekwiwalent gestosci w temperaturze 20 °C
w przypadku mleka catkowicie odttuszczonego;

2) zawiera¢ nie mniej niz 28 g biatka na 1 litr, stano-
wigcego iloczyn catkowitej zawartosci azotu wyra-
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zonego w procentach i wspoétczynnika 6,38 oraz
nie mniej niz 8,5 % suchej masy bezttuszczowej;

3) wykazywaé punkt zamarzania nie wyzszy niz
—-0,520 °C, punkt zamarzania mleka moze byé wyz-
szy niz —-0,520 °C, jezeli w wyniku przeprowadzo-
nych badan i postepowania wyjasniajgcego nie
stwierdzono dodania wody do mleka.

8 67. Wymagania mikrobiologiczne dla mleka su-
rowego i produktéw mlecznych sg okreslone w zatacz-
niku do rozporzadzenia.

8 68. 1. W przypadku wytwarzania seréw o okresie
dojrzewania nie krotszym niz 60 dni wtasciwy organ
moze udzielié¢ zgody na odstepstwa w odniesieniu do
wymagan dla mleka surowego, o ktéorych mowa
w 8§ 64, z zastrzezeniem, ze gotowy produkt pozyska-
ny z tego mleka spetnia wymagania:

1) mikrobiologiczne w zakresie czynnikéw chorobo-
tworczych okreslonych w czesci lll zatacznika;

2) znakowania zgodnego z § 57.

2. Zgoda, o ktorej mowa w ust. 1, jest udzielana
w formie decyzji administracyjnej na wniosek zaktadu.

3. Wykaz produktéw mlecznych, w odniesieniu do
ktéorych mozna okres$li¢ odstepstwa oraz charakter
tych odstepstw okresla decyzja Komisji 97/284/WE
z dnia 25 kwietnia 1997 r. zastepujaca decyzje Komisji
96/536/WE z dnia 29 lipca 1996 r. ustanawiajacag wykaz
produktéw na bazie mleka, odnosnie do ktérych Pan-
stwa Cztonkowskie sg upowaznione do udzielania in-
dywidualnych lub ogdélnych odstepstw na podstawie
art. 8 ust. 2 dyrektywy 92/46/EWG oraz charakter tych
odstepstw stosowanych przy wytwarzaniu takich pro-
duktéw (Dz. Urz. UE L 114 z 01.05.1997.).

Rozdziat 13

Przepisy koncowe

& 69. Rozporzadzenie wchodzi w zycie po uptywie
7 dni od dnia ogtoszenia.

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi: W. Olejniczak

Zatacznik do rozporzadzenia Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 18 sierpnia 2004 r. (poz. 1946)

WYMAGANIA MIKROBIOLOGICZNE DLA MLEKA SUROWEGO | PRODUKTOW MLECZNYCH

I. Wymagania mikrobiologiczne dla mleka surowego
pochodzacego od kréw, po zapakowaniu:

1) ogdlna liczba drobnoustrojow w temperaturze
30°C w 1 ml =50 000;

2) Staphylococcus aureusw 1 ml:n=5,¢c =2, m =100,
M = 500;

3) Salmonella: brak w 25 g, n=5,¢c = 0.

Il. Wymagania mikrobiologiczne dla mleka surowego
pochodzacego od krow:

1. Dla mleka pasteryzowanego:

1) drobnoustroje chorobotwadrcze: brak w 25 g, n =5,
c=0,m=0, M=0;

2) liczba bakterii z grupy coliw 1 ml:n=5,¢c=1, m=0,
M=5;

3) po przetrzymaniu probki w temperaturze 6°C
przez 5 dni — ogdlna liczba drobnoustrojow
w temperaturze 21 °Cw 1 ml: n =5, ¢ = 1,
m =5 x 104, M =5 x 10°,

2. Dla mleka sterylizowanego i mleka UHT, po
przechowaniu probki w temperaturze 30°C przez
15 dni:

1) ogdlna liczba drobnoustrojow w temperaturze
30°Cw 0,1 ml=10;

2) badanie organoleptyczne: bez zmian;

3) substancje czynne farmakologicznie — zgodnie
z wymaganiami okreslonymi w odrebnych przepi-
sach.

lll. Wymagania dla

mlecznych:

mikrobiologiczne produktow

1. Wymagania mikrobiologiczne w zakresie czynnikéw chorobotwoérczych:

Rodzaj drobnoustrojéw Srodek spozywczy Wymagania (ml, g)

1 2 3

Listeria monocytogenes Ser, z wyjatkiem sera twardego Brak w 25 g’
n=5c¢c=0
Inne produkty mleczne Brak w 1 g
Salmonella Wszystkie produkty mleczne, z wyjatkiem mleka Brakw 1g
w proszku n=5,¢=0
Mleko w proszku Brak w 1g

n=10,c=0




Dziennik Ustaw Nr 188 — 13411 — Poz. 1946

2. Wymagania mikrobiologiczne w zakresie drobnoustrojéw $wiadczacych o niskim poziomie higieny (ba-
dania nieobowigzkowe dla mleka sterylizowanego oraz produktow mlecznych, w przypadku gdy obrdbke ciepl-
ng zastosowano po zapakowaniu):

Rodzaj drobnoustrojow Srodek spozywczy Wymagania (ml, g)
1 2 3
Staphylococcus aureus Ser z mleka surowego i z mleka poddanego termizacji | m = 1000
M =10 000
n=>5
c=2
Ser miekki z mleka poddanego obrébce cieplnej m = 100
M = 1000
n=5
c=2
Twarogi i twarozki m =10
Mileko w proszku M =100
Mrozone produkty mleczne, w tym lody n=5
c=2
Escherichia coli Ser z mleka surowego i z mleka poddanego termizacji | m = 10 000
M = 100 000
n=5
c=2
Ser miekki z mleka poddanego obrébce cieplnej m = 100
M = 1000
n=>5
c=2
3. Wymagania mikrobiologiczne w zakresie drobnoustrojow wskaznikowych:
Rodzaj drobnoustrojéw Srodek spozywczy Wymagania (ml, g)
1 2 3
Bakterie z grupy coli Ptynne produkty mleczne m=0
w temperaturze 30 °C M=5
n=5
c=2
Masto z mleka pasteryzowanego, $mietanki m=0
pasteryzowanej lub $mietany M =10
n=>5
c=2
Ser miekki z mleka poddanego obrébce cieplnej m = 10 000
M = 100 000
n=5
c=2
Produkty mleczne w proszku m=0
M=10
n=>5
c=2
Produkty mleczne mrozone, w tym lody m =10
M = 100
n=5
c=2
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1 2 3
Ogodlna liczba Produkty mleczne, ptynne niefermentowane m = 50 000
drobnoustrojéw Produkty mleczne poddane ogrzewaniu? M = 100 000
w temperaturze 21 °C n=5
c=2
Ogodlna liczba Produkty mleczne mrozone, w tym lody m = 100 000
drobnoustrojéw M = 500 000
w temperaturze 30 °C n=>5
c=2

4. Wymagania mikrobiologiczne dla produktéw mlecznych, ktére zostaty poddane obrébce UHT lub stery-
lizacji, przeznaczonych do przechowywania w temperaturze pokojowej, po przetrzymaniu préobki w temperatu-
rze 30 °C przez 15 dni:

1) ogodlna liczba drobnoustrojow w 0,1 ml < 10;

2) badanie organoleptyczne: bez zmian.

Symbole uzyte w zatgczniku oznaczaja:

n — liczba prébek pobranych do badan,

m — wartos$¢ graniczna liczby drobnoustrojéw; wynik uznaje sie za zadowalajacy, jezeli we wszystkich badanych prébkach
liczba drobnoustrojéw nie przekracza wartosci ,m”,

M — warto$é maksymalna liczby drobnoustrojow; wynik uznaje sie za niezadowalajacy, jezeli liczba drobnoustrojéw w jed-
nej lub kilku badanych préobkach ma wartosé¢ ,M"” lub jg przekracza,

¢ — liczba prébek, w ktérych dopuszcza sie liczbe drobnoustrojéw pomiedzy ,m” i ,,M”; wynik uznaje sie za zadowalaja-
cy, jezeli liczba drobnoustrojéw w pozostatych prébkach ma wartosé ,,m” lub nizsza.

" Prébka 25 g sktada sie z 5 probek po 5 g pobranych z réznych czesci srodka spozywczego.
2 Po przetrzymaniu prébki w temperaturze 6 °C przez 5 dni.



