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150 000 ptakéw rocznie, zwanych dalej ,rzezniami dro-
biu o matej zdolnosci produkcyjnej”, stosuje sie prze-
pisy niniejszego rozporzadzenia, z wyjatkiem wyma-
gan okreslonych w 8 2 ust. 1 pkt 1, 3, 5—7, 10, 15,
17—19, 8 3ust. 1 pkt 9, 8§ 4 ust. 112, § 5, 14, 16, 17,
8§ 19—22 oraz rozdziatow 4—7.

8 43. 1. W rzezni drobiu o matej zdolnosci produk-
cyjnej powinno byé co najmnie;j:

1) pomieszczenie oszatamiania i wykrwawiania,
2) pomieszczenie oparzania i skubania,

3) pomieszczenie patroszenia i badania poubojowe-
go,

4) pomieszczenie chtodzone, dostosowane po-
wierzchniag do liczby ubijanych ptakéw, posiadajg-
ce wydzielong, zamykang z oddzielng kratkg $cie-
kowa strefe, przeznaczong dla tuszek tymczasowo
zajetych.

2. Powierzchnia $cian w pomieszczeniach okreslo-
nych w ust. 1 do.wysokosci co najmniej 2 metréow po-
winna byc¢ gtadka, nienasigkliwa i nieprzepuszczalna,
tatwa do mycia i odkazania.

§ 44. 1. Drob dostarczony do rzezni powinien byé
natychmiast poddawany ubojowi po oszotomieniu.

91

2. Po uboju pomieszczenia rzezni, urzadzenia
i sprzet podlegaja doktadnemu oczyszczeniu i odkaze-
niu.

Rozdziat 10

Przepisy konncowe

8§ 45. Rozporzadzenie wchodzi w zycie po uptywie 7
dni od dnia ogtoszenia, z tym ze:

1) przepisy 8 2 ust. 1 pkt 3, 10—12, 15, 17—19, § 3 ust.
1pkt9, 8 4 ust. 2o0raz 8 5i 17 w stosunku do rzez-
ni, w ktérych w dniu wejscia w Zycie rozporzadze-
nia prowadzono dziatalno$¢ produkcyjng, wchodza
w zycie z dniem 1 stycznia 2003 r.,

2) przepisy 8 39 w stosunku do rzezni drobiu, w kt6-
rych w dniu wejscia w zycie rozporzadzenia stoso-
wane sg urzadzenia do zanurzeniowego schfadza-
nia tuszek w wodzie z lodem, wchodza w zycie
z dniem 1 stycznia 2001 r.

Minister Rolnictwa i Gospodarki Zywnos’ciowej:
J. Janiszewski

ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA | GOSPODARKI ZYWNOSCIOWEJ

z dnia 20 stycznia 1999 r.

w sprawie szczegotowych warunkéw weterynaryjnych wymaganych przy przetworstwie migsa
i skfadowaniu przetworow miesnych.

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. Nr 60, poz. 369 i z 1998 r. Nr 106,
poz. 668) zarzadza sig, co nastepuje:

Rozdziat 1

Przepisy ogéine

8 1. Rozporzadzenie dotyczy produkcji i sktadowa-
nia nastepujacych przetworéw migsnych:

1) produktéw wytworzonych z migsa lub z udziatem
miesa $wiezego po dokonaniu zabiegéw powodu-
jacych utrate przez to migso cech migsa swiezego
i zapewniajacych trwato$¢ wytworzonemu produk-
towi,

2) ekstraktéw miesnych,

3) topionego ttuszczu zwierzecego uzyskanego przez
topienie migsa lub ttuszczu z kosémi lub bez, prze-
znaczonego do konsumpcji,

4) skwarek zawierajacych biatko produktéw powsta-
tych w wyniku topienia migsa lub tfuszczu, o kté-
rym mowa w pkt 3,

5) przeznaczonej do konsumpcji maczki miesnej,
maczki ze skorek, solonej i suszonej krwi oraz solo-
nej lub suszonej plazmy krwi,

6) zotadkow, pecherzy i jelit, oczyszczonych, solonych
lub suszonych, poddanych lub nie poddanych ob-
rébce termicznej,

7) migsa mielonego uzyskanego poprzez zmielenie na
kawatki lub poprzez przepuszczenie przez maszyn-
ke do mielenia migesa,

8) migsa mechanicznie odkostnionego uzyskanego
poprzez mechaniczne odseparowanie migsa od ko-
$ci.
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8 2. 1. Przetwory miesne nie moga by¢ wytwarza-
ne z:

1) migsa i narzadéw wewnetrznych uznanych za nie-
zdatne do spozycia,

2) narzadéw rozrodczych,

3) narzadéw uktadu moczowego, z wyjatkiem nerek
i pecherzy,

4) chrzgstek krtani, tchawicy i oskrzeli,

5) gatek ocznych, migdatkéw, mézgu, rdzenia przedtu-
zonego i rdzenia kregowego pozyskanych od by-
dtfa, owiec i koz w wieku powyzej 12 miesiecy,

6) rirzewodu stuchowego zewnetrznego,
7) tkanek zrogowaciatych,
8) sledziony owiec i kdz,

9) gtowy, wola, przetyku, jelit i narzadéw rozrodczych
drobiu.

2. Migso mechanicznie odkostnione moze by¢ uzy-
wane w stanie surowym do wytwarzania przetworéw
migsnych w zaktadzie przetwdrczym, w ktérym zostato
pozyskane, a po obrébce cieplnej moze byé uzywane
w innym zaktadzie.

3. Temperatura przy'-obr(')bce cieplnej, o ktérej mo-
wa w ust. 2, nie moze by¢ nizsza niz 72°C wewnatrz ma-
sy miesne;j.

8§ 3. W zaktadzie przetwdrstwa migsa lub sktadowa-
nia przetworéw miesnych, zwanym dalej ,,zaktadem”,
powinien by¢, sporzadzony w uzgodnieniu z powiato-
wym lekarzem weterynarii, plan technologiczny, obej-
mujacy:

1) uktad pomieszczen produkcyjnych, magazyno-
wych, socjalnych i sanitarnych,

2) plan dystrybucji wody z zaznaczeniem przewodow
wody zdatnej do picia i do celéw technicznych, $le-
pych zakonczen i miejsc poboru wody,

3) zaznaczenie drég przewozu i przenoszenia produk-
téw pochodzenia zwierzecego uzywanych do wy-
twarzania przetworéw miesnych,

4) miejsc wytozenia srodkéw przeciw gryzoniom na
obrzezach zaktadu i w pomieszczeniach technicz-
nych.

Rozdziat 2

Warunki lokalizacyjne i techniczne zaktadu

8 4. 1. Zaktad powinien by¢ ogrodzony, usytuowa-
ny w terenie wolnym od szkodliwych i ucigzliwych za-
pachoéw, sadzy, dymow i innych zanieczyszczen prze-
kraczajgcych dopuszczalne poziomy.

2. Nawierzchnia drég wewnetrznych powinna by¢
gtadka, utwardzona i skanalizowana.

3. Rozmieszczenie pomieszczen w zaktadzie powin-
no wykluczaé mozliwo$¢ zanieczyszczenia produktu

i zapewni¢ utrzymanie catkowitego rozdziatu stref su-
rowca, potproduktu i produktu gotowego.

4. Do zaktadu powinna by¢ doprowadzona biezaca
woda zdatna do picia w ilosci wystarczajacej do celéw
produkcyjnych i sanitarnych.

5. W pomieszczeniach, w ktérych przygotowuje
sig, przetwarza i sktaduje przetwory migsne, powinny
znajdowac sie:

1) trwate, nienasiagkliwe i nieprzepuszczalne posadzki,
tatwe do mycia i odkazania, z odpowiednim spad-
kiem w kierunku urzadzen $ciekowych, przy czym
kratki lub kanaty sciekowe powinny by¢ zaopatrzo-
ne w urzadzenia zapobiegajgce wydostawaniu sie
zapachoéw i cofaniu sie sciekéw,

2) sciany z materiatéw nienasiakliwych i nieprzepusz-
czalnych, nietoksycznych, tatwych do mycia i odka-
zania, w kolorach jasnych, szczegdlnie z wytacze-
niem koloru czerwonego i zielonego, gtadkich do
wysokos$ci co najmniej 2 m lub do wysokosci skta-
dowania; styki migdzy $cianami oraz scianami i po-
sadzkami, z wyjatkiem pomieszczen chtodni, za-
mrazalni i tuneli zamrazalniczych, powinny by¢ za-
okraglone, przy czym promien zaokraglenia powi-
nien by¢ nie mniejszy niz 6 cm,

3) drzwi w pomieszczeniach produkeyjnych z urzadze-
niami samozamykajacymi, z wyjagtkiem drzwi
w chtodniach, zamrazalniach i tunelach zamrazal-
niczych, wykonane z materiatu nie ulegajacego ko-
rozji, fatwo zmywalnego, nieprzepuszczalnego
i nienasigkliwego, odpornego na uszkodzenia; je-
zeli drzwi wykonane sa z drewna, powinny by¢
obudowane,

4) sufity o zmywalnej powierzchni i konstrukcji unie-
mozliwiajgcej lub utrudniajgcej gromadzenie sig
brudu lub plesni,

5) urzadzenia wentylacyjne i urzadzenia wyciggowe
do pary, wykluczajgce osadzanie sie skroplin na su-
ficie lub na konstrukcjach,

6) naturalne lub elektryczne os$wietlenie nie znie-
ksztatcajace koloréw, o natezeniu $wiatta nie
mniejszym niz:

a) 540 Ix we wszystkich miejscach badania wetery-
naryjnego — mierzonym na powierzchniach ba-
danych,

b) 300 Ix w pomieszczeniach produkcyjnych —
mierzonym na posadzce, )

c) 120 Ix w pozostatych pomieszczeniach lub miej-
scach

— przy czym punkty $wietlne powinny by¢ zabez-

pieczone ostonami,

7) instalacje doprowadzajace wode zdatng do picia,

8) odpowiednia w stosunku do liczby pracownikow
liczba umywalek z doprowadzong biezacg woda
o temperaturze 35—40°C, zaopatrzonych w $rodki
do mycia i odkazania rak, reczniki jednorazowego
uzytku oraz pojemniki na zuzyte reczniki, przy czym



Dziennik Ustaw Nr 10

cus FTE o

Poz. 91

krany nie moga by¢ uruchamiane za pomoca dtoni
lub przedramienia,

9) urzadzenia do mycia sprzetu i urzadzen,

10) urzadzenia do wytadunku i zatadunku przetworéw
miesnych,

11) chtodnie lub zamrazalnie przeznaczone dla surow-
cow i wyrobow gotowych.

6. Zaktad powinien by¢ zabezpieczony przed doste-
pem owadodw i gryzoni, ztym ze urzadzenia do tapania
owadéw nie moga byé umieszczane w pomieszcze-
niach, w ktérych znajdujg sie nie opakowane surowce,
potprodukty i wyroby gotowe.

8 5. 1. Punkty czerpalne wody zdatnej do picia po-
winny byé zaopatrzone w zawory przeciwdziatajgce
mozliwosci wstecznego zassania.

2. Do wytwarzania pary wodnej dla urzadzen chtod-
niczych i celéw przeciwpozarowych dopuszczalne jest
uzywanie wody niezdatnej do picia, zwanej dalej , wo-
da do celéw technicznych”.

3. Przewody z wodg do celéw technicznych powin-
ny byé wyraznie oznaczone i nie moga przebiegac
przez pomieszczenia produkcyjne lub magazynowe.

4. Przewody wody nalezy oznakowaé opaskami
o szerokosci 10 cm na koncéwkach w nastepujacy spo-
sob:
1) przewdd z woda do celdw technicznych — kolorem
niebieskim,

2) przewdd z gorgcg wodg zdatng do picia — kolorem
czerwonym,

3) przewdd z zimng woda zdatng do picia — kolorem
zielonym.

5. Urzadzenia, w ktérych uzywana jest woda do ce-
I6w produkeyjnych, higienicznych, sanitarnych lub
chtodniczych, powinny by¢ bezposrednio potgczone
z kanalizacja.

Rozdziat 3

Szczegotowe warunki sanitarne

8 6. 1. Kazda osoba, ktérej rodzaj pracy wymaga
stykania sie z migsem, pétproduktami, wyrobami goto-
wymi, dozwolonymi substancjami dodatkowymi, przy-
prawami i opakowaniami bezpos$rednimi, powinna
uzywacé czystej, w jasnym kolorze, odziezy robocze;j,
obuwia roboczego, fartucha ochronnego i nakrycia
gtowy catkowicie zastaniajagcego wtosy.

2. Odziez robocza powinna byé¢ co najmniej co-
dziennie zmieniana.

3. Osoby, o ktérych mowa w ust. 1, w czasie pracy
nie moga uzywac bizuterii oraz zegarkow.

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

5. Warunki zdrowotne oséb, o ktérych mowa
w ust. 1, okreslaja odrebne przepisy.

8 7. 1. Pomieszczenia oraz urzadzenia i sprzet maja-
ce kontakt z surowcem lub poétproduktem powinny byé
utrzymywane w stanie higienicznym i technicznym,
wykluczajacym zanieczyszczenie surowca lub pétpro-
duktu.

2. W pomieszczeniach produkcyjnych nie wolno
uzywac srodkéw transportu o napedzie spalinowym.

3. Na teren zaktadu nie wolno wprowadzaé¢ zwie-
rzat.

8 8. 1. Detergenty i srodki odkazajgce powinny by¢
przetrzymywane w wydzielonym, zamykanym po-
mieszczeniu, a ich stosowanie nie moze stwarzaé za-
grozenia zanieczyszczenia surowca lub produktu.

2. Pomieszczenia, urzadzenia i sprzet nie moga byé
uzywane do celow niezgodnych z ich przeznaczeniem.

3. Surowce, komponenty i produkty lub pojemniki
je zawierajace nie moga stykaé sie z posadzkami lub
$scianami i powinny by¢ od nich oddalone co najmniej
30 cm.

8 9. 1. W zaktadzie powinna obowigzywaé zasada
$cistego rozdzielenia stref surowca i produktu gotowe-

go.

2. Drewno moze byé¢ stosowane wytacznie w po-
mieszczeniach wedzarni jako kije wedzarnicze oraz
w magazynach opakowanego surowca, produktu lub
opakowan.

8 10. 1. W pomieszczeniach rozbioru miesa, peklo-
wania i plasterkowania temperatura nie moze by¢ wyz-
sza niz 12°C.

2. Krajalnice, pojemniki, tasmy pojemnikéw, pity
i noze, majace bezposredni kontakt z migsem lub prze-
tworami miesnymi, powinny byé wykonane z materia-
téw nie ulegajacych korozji, tatwych do mycia i odka-
zania.

3. Do odkazania narzedzi nalezy stosowac urzadze-
nia z wodg o temperaturze minimum 82°C.

4. Przy wejsciu do pomieszczen produkcyjnych po-
winny byé zamontowane myjki do obuwia, a jesli czyn-
nosci mycia odbywaja sie recznie, w poblizu myjek po-
winny by¢é umywalki.

Rozdziat 4

Szczegétowe warunki weterynaryjne przy pakowa-
niu przetworow miesnych

8 11. 1. Materiaty opakowaniowe powinny odpo-
wiada¢ wymaganiom higienicznym, a w szczegélno-
Sci:
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1) nie moga powodowacé¢ zmian organoleptycznych
miesa lub przetworéw miesnych,

2) nie moga powodowacé przenikania do migsa lub
przetworéw miesnych substancji szkodliwych dla
zdrowia ludzkiego,

3) powinny by¢ wytrzymate w celu wiasciwego zabez-
pieczenia migsa przed zanieczyszczeniem.

2. Materiaty opakowaniowe nie moga by¢ uzywane
powtdrnie, jezeli nie sa wykonane z materiatu odpor-
nego na korozje, tatwego do mycia i odkazania.

3. Jezeli migso lub narzagdy wewnetrzne zamykane
sg w pojemnikach bedacych w bezposrednim kontak-
cie z tym miesem lub narzagdami (opakowania bezpo-
$rednie), opakowania te powinny by¢ przezroczyste
i bezbarwne oraz odpowiadaé¢ wymaganiom okreslo-
nym w ust. 1 pkt 1i 2.

4. W przypadku stosowania opakowan bezposred-
nich jako opakowan transportowych, powinny one od-
powiada¢ warunkom okreslonym w ust. 1 pkt 3;
w przypadku tym nie wymaga sie, aby byty one prze-
zroczyste i bezbarwne.

5. Materiaty opakowaniowe powinny by¢ przetrzy-
mywane w specjalnie do tego celu przeznaczonych po-
mieszczeniach, na podestach o wysokosci co najmniej
30 cm, a uzywane do pakowania moga by¢ jedynie te
materiaty opakowaniowe, ktdre znajdujg sie w nie na-
ruszonych i nie uszkodzonych opakowaniach.

6. Opakowane przetwory migsne nalezy bezzwtocz-
nie umiesci¢ w magazynie, z tym ze z opakowaniami
posrednimi nie moga mie¢ stycznosci pracownicy ma-
jacy kontakt z miesem lub przetworami migsnymi
przed ich umieszczeniem w opakowaniu bezposred-
nim.

7. Opakowane migso i jego przetwory nie moga
byé przetrzymywane w jednym pomieszczeniu z nie
opakowanymi. Dla przetworéw migsnych, ktére po-
winny byé przetrzymywane w réznych temperaturach,
wymagane sa oddzielne pomieszczenia.

Rozdziat 5

Szczegotowe warunki technologiczne i organizacyjne

§ 12. 1. W zaktadzie powinny by¢:

1) oddzielne pomieszczenie do:

a) przetrzymywania miesa — w warunkach chtod-
niczych,

b) sktadowania przetworéw miesnych — w zalez-
nosci od ich rodzaju w temperaturze otoczenia
lub w warunkach chtodniczych,

2) jedno lub wiecej pomieszczern do wytwarzania
i umieszczania przetworow miesnych w opakowa-
niach bezposrednich, pod warunkiem ze czynnosci

te stanowig jeden cykl produkcyjny i wykluczona
jest mozliwos$é krzyzowania sie drég technologicz-
nych surowca i produktu gotowego,

3) pomieszczenie do przetrzymywania substancji do-
datkowych dozwolonych, przypraw, soli i ostonek
sztucznych,

4) magazyn ostonek naturalnych i soli przeznaczonej
do ich solenia,

5) pomieszczenie do pakowania przetworéw mie-
snych w opakowania posrednie,

6) pomieszczenie magazynowe na materiaty opako-
waniowe,

7) pomieszczenie do mycia i odkazania sprzetu rucho-
mego,

8) szatnie przepustowe dla personelu z nienasigkliwy-
mi, nieprzepuszczalnymi i tatwymi do mycia po-
sadzkami oraz $cianami, umywalkami i ubikacjami,
przy czym ubikacje nie moga by¢ potaczone bezpo-
$rednio z pomieszczeniami produkcyjnymi, a umy-
walki i sptuczki w tych pomieszczeniach nie moga
by¢ uruchamiane za pomoca dtoni lub przedramie-
nia,

9) myjnia s$rodkéw transportowych o konstrukcji
umozliwiajgcej mycie w temperaturze ponizej 0°C,

10) pomieszczenie dla lekarza weterynarii.
2. Przetwory miesne powinny by¢ sktadowane

w warunkach zapewniajacych wentylacje i temperatu-
re, okreslonych odrebnymi przepisami. -

3. W zaleznosci od rodzaju produkcji w zaktadzie
powinny by¢:

1) pomieszczenie do rozpakowywania dostarczonego
surowca,

2) pomieszczenie do rozmrazania surowca,

3) pomieszczenie do rozbioru miesa,

4) pomieszczenie do peklowania miesa,

5) pomieszczenie do obrobki mechanicznej miesa,
6) pomieszczenie do wedzarni i obrébki termicznej,

7) pomieszczenie do przygotowania ostonek natural-
nych,

8) pomieszczenie do plasterkowania i pakowania
w opakowania bezposrednie,

9) chtodnie.

§ 13. 1. Przetwory miesne oprécz oznakowania
okreslonego w odrgbnych przepisach nalezy zaopa-
trzy¢é w owalny znak weterynaryjny umieszczony na
produkcie, jego opakowaniu jednostkowym lub na ety-
kiecie umieszczonej na tym opakowaniu, ktérego
otwarcie powoduje zniszczenie znaku.

2. Jezeli produkty migsne sg umieszczane w opako-
waniach posrednich, opakowania te powinny by¢ row-
niez oznaczone znakiem weterynaryjnym.
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3. Oznakowanie powinno by¢ wykonane w zakta-
dzie w czasie lub bezposrednio po wytworzeniu prze-
tworu migsnego, w sposob czytelny i trwaty.

4. Znak weterynaryjny powinien zawierac:
1) w gornej czesci — inicjaty PL,
2) w $rodku — numer weterynaryjny zaktadu,
3) w dolnej czesci — inicjaty IW.

5. Znak weterynaryjny, o ktérym mowa w ust. 1, po-
winien mie¢ szeroko$¢ 3 cm i wysoko$é 2 cm, przy
czym wysokosé cyfr i liter powinna wynosic¢ 0,2 cm.

6. Znak weterynaryjny, o ktérym mowa w ust. 2, po-
winien mie¢ szerokos$é¢ 6,5 cm i wysokosé 4,5 cm, przy
czym wysokos¢ cyfr powinna wynosié¢ 1,0 cm, a liter
0,8cm.

Rozdziat 6

Szczegotowe warunki weterynaryjne wymagane przy

produkcji konserw miesnych pasteryzowanych lub

sterylizowanych, wytapianriu surowcow ttuszczowych
oraz przetworstwie zotadkow, pecherzy i jelit

§ 14. 1. W zaktadach produkujgcych konserwy mie-
sne pasteryzowane i sterylizowane powinny znajdo-
wacd sie:

1) urzadzenia zapewniajace transport pustych puszek
lub stoikéw do pomieszczen produkcyjnych w wa-
runkach higienicznych,

2) urzadzenia do mechanicznego mycia i sterylizacji
puszek lub stoikéw bezposrednio przed ich napet-
nieniem, przy czym stosowana moze by¢ do tego
celu wytacznie biezaca woda zdatna do picia,

3) urzadzenia do mechanicznego mycia w goracej wo-
dzie zdatnej do picia puszek i stoikéw po ich napet-
nieniu, przy czym detergenty lub substancje zapo-
biegajace korozji nie moga by¢ stosowane,

4) pomieszczenie wraz z urzadzeniami do obrébki ter-
micznej konserw,

5) urzadzenia do chtodzenia konserw po obrébce ter-
micznej,

6) pomieszczenie z wydajng wentylacja lub wydzielo-
ne miejsce do suszenia konserw po procesie chto-
dzenia,

7) odpowiednie do wielkosci produkcji pomieszczenie
termostatu zaopatrzone w termometr rteciowy, ter-
mograf oraz wentylator,

8) pomieszczenie wyposazone w sprzet do badania
podwadjnej zaktadki puszek.

2. Do sterylizacji lub pasteryzacji konserw moga
by¢ stosowane wytacznie urzadzenia wyposazone w:
1) manometr legalizowany nie rzadziej niz co 12 mie-
sigcy,

2) termometr rteciowy legalizowany nie rzadziej niz
co 6 miesiecy z podziatkg o doktadnosci do 0,5°C,

przy czym 1 cm tej podziatki nie moze wskazywacé
wiecej niz 4°C,

3) urzadzenie do automatycznej rejestracji czasu
i temperatury procesOw pasteryzacji lub steryliza-
cji konserw, legalizowane nie rzadziej niz co 12
miesiecy. .

3. Proces sterylizacji lub pasteryzacji powinien by¢
potwierdzony wskaznikiem obrébki termicznej i uznaje
sig go za prawidtowy, jezeli na wykresie temperatury
amplituda nie przekracza 1°C.

4. Réznica miedzy wskazaniem termometru rtecio-
wego a zapisem urzadzenia do automatycznej rejestra-
cji, o ktorej mowa w ust. 2 pkt 3, nie moze by¢ wieksza
niz 1°C.

8 15. 1. W zaktadzie, o ktérym mowa w 8§ 14 ust. 1,
powinny by¢ przeprowadzane badania dla potwierdze-
nia, ze:

1) zastosowany czas i temperatura obrébki termicznej
konserw przeznaczonych do sktadowania w tem-
peraturze otoczenia sg wystarczajgce dla destrukc;ji
lub inaktywacji chorobotwdrczych mikroorgani-
zmow lub ich przetrwalnikow,

2

~

urzadzenia zamykajace puszki lub stoiki zapewnia-
jaich szczelnosé; w tym celu powinny byé wykona-
ne:

a) wizualne badania puszek i stoikéw po ich napet-
nieniu, zamknigciu i obrébce termicznej; konser-
wy uszkodzone nie moga by¢ etykietowane,

b) badania parametréw podwadjnej zaktadki,

c) regularne i systematyczne kontrolowanie pro-
duktow przed i po procesach obrébki termicz-
nej,

d) testy termostatowe konserw sterylizowanych
w temperaturze nie nizszej niz 37°C przez 7 dni
lub minimum 35°C przez 10 dni,

e) badania mikrobiologiczne.

2. Parametry obroébki termicznej, o ktérych mowa
w ust. 1 pkt 1, powinny by¢é umieszczone na tablicy
w sposob trwaty i widoczny w strefie tej obrdbki.
W strefie obrébki termicznej powinien by¢ ponadto
umieszczony zegar.: )

3. Woda stosowana do chtodzenia konserw powin-
na zawiera¢ wolny chlor w ilo$ciach nie mniejszych niz
0,5 ppm, przy czym kontakt tej wody z konserwa nie
moze by¢ krétszy niz 20 minut.

4. Woda, o ktérej mowa w ust. 3, powinna byé ba-
dana chemicznie po kazdym cyklu chtodniczym, a urza- -
dzenie do chlorowania powinno byé zaopatrzone w wi-
zualny lub akustyczny system sygnalizujacy zaburze-
nia w dostawie chloru.

8 16. 1. W zaktadzie wytapiania surowcow ttuszczo-
wych powinny znajdowac¢ sie:
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1) pomieszczenie lub wydzielone miejsce do wyta-
dunku surowca z urzadzeniami umozliwiajacymi
jego organoleptyczng ocene,

2) pomieszczenie chtodnicze,
3) urzadzenia cisnieniowe do wytapiania surowcow,

4) pojemniki lub zbiorniki do przetrzymywania ttusz-
czu w stanie ptynnym,

5) urzadzenia do uplastyczniania lub krystalizacji
ttuszczu, jesli czynnosci te wykonywane sa w zakta-
dzie.

2. Surowce do wytapiania ttuszczow moga pocho-
dzi¢ wytacznie z rzezni lub innych zaktadéw, przy czym
powinny by¢ transportowane i sktadowane w tempe-
raturze nie przekraczajacej 7°C.

§ 17. 1. Zotadki, pecherze i jelita, przetworzone
w zaktadzie, powinny by¢ sktadowane w temperaturze
nie wyzszej niz 3°C, jezeli nie byty solone.

2. Zotadki, pecherze i jelita, przetworzone w zakta-
dzie, powinny by¢ transportowane z rzezni w tempera-
turze nie wyzszej niz 3°C.

Rozdziat 7

Szczegotowe warunki weterynaryjne
dla miesa mielonego

8 18. 1. Mieso mielone moze by¢ wytworzone wy-
tacznie ze $wiezego uznanego za zdatne do spozycia
migsa bydta, swin, owiec, kéz lub drobiu.

2. Swieze migso, z ktérego wytwarzane jest mieso
mielone, powinno spetnia¢ nastepujgce warunki:

1) pochodzi¢ z zamrozonego swiezego migsa oddzie-
lonego od kosci i przechowywanego nie dtuzej niz:
a) 18 miesiecy w przypadku wotowiny i cielgciny,
b) 12 miesigcy w przypadku migsa baraniego lub
koziego,
c) 6 miesiecy w przypadku migsa drobiowego,
d) 6 miesiecy w przypadku miesa wieprzowego,
lub
2) pochodzié z migsa schtodzonego, przechowywane-
go nie dtuzej niz:
a) 6 dni po uboju lub

b) 15 dni po uboju w przypadku wotowiny i cieleci-
ny oddzielonych od kosci i pakowanych préznio-
wo.

§ 19. 1. Przed zmieleniem migso powinno by¢ zba-
dane, a wszystkie zanieczyszczenia lub pieczecie nale-
2y usunag.

2. Do wytwarzania migsa mielonego nie mozna
uzywaé miesa mechanicznie odkostnionego oraz mie-
$ni przepony z czescig Sciegnista.

3. Surowiec do wytwarzania miesa mielonego nie
moze zawieraé elementéw kostnych.

4. Migso mielone nie moze zawiera¢ surowcow
uzupetniajgcych oraz substancji dodatkowych i przy-
praw.

5. Migso mielone powinno zawieraé nie wigcej niz
1% soli kuchenne;.

6. Sktad migsa mielonego powinien odpowiadac¢
wymaganiom okreslonym w zatgczniku do rozporza-
dzenia.

§ 20. 1. Pomieszczenie, w ktérym odbywa sie mie-
lenie i pakowanie migsa, powinno by¢ oddzielone od
pomieszczenia, w ktéorym odbywa sie rozbiér miesa,
i by¢ wyposazone w urzadzenie rejestrujace tempera-
ture.

2. Za zgodg powiatowego lekarza weterynarii mie-
lenie migsa moze odbywaé¢ sie w pomieszczeniu,
w ktérym odbywa sie rozbiér miesa, w specjalnie do
tego celu wyodrebnionym miejscu.

§ 21. Jezeli proces mielenia migsa od momentu je-
go dostarczenia do pomieszczenia, w ktérym jest mie-
lone, az do momentu, kiedy gotowy produkt jest schto-
dzony lub zamrozony, nie trwa dtuzej niz jednag godzi-
ne, wewnetrzna temperatura migsa nie moze by¢ wyz-
sza niz 7°C, a temperatura w pomieszczeniach produk-
cyjnych nie moze przekraczaé 12°C.

§ 22. 1. Mieso mielone moze zosta¢ zamrozone tyl-
ko jeden raz.

2. Migso mielone nie moze zosta¢ poddane dziata-
niu promieniowania jonizujacego lub ultrafioletowe-
go.

§ 23. 1. Po zakonczeniu procesu produkcyjnego
mieso mielone nalezy umiesci¢ w opakowaniu bezpo-
$rednim lub posrednim i niezwtocznie schtodzi¢ do
temperatury ponizej 2°C lub zamrozi¢ do temperatury
ponizej minus 18°C.

2. W magazynach chtodniczych mieso mielone mo-
ze by¢ sktadowane razem z innymi srodkami spozyw-
czymi, jezeli opakowanie migsa mielonego zabezpie-
cza je przed negatywnym wptywem na to migso.

§ 24. Migso mielone powinno odpowiadaé¢ warun-
kom mikrobiologicznym okreslonym w zataczniku do
rozporzadzenia.

Rozdziat 8

Przepis koncowy

§ 25. Rozporzadzenie wchodzi w zycie po uptywie 7
dni od dnia ogtoszenia.

Minister Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej:
J. Janiszewski





