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ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA
I REFORM ROLNYCH

z dnia 15 paZdziernika 1936 r.

wydane w porozumieniu z Ministrem Przemysiu

i Handlu o pomieszczeniach i urzadzeniach zakladow

mleczarskich oraz o zawodowym przygotowaniu
kierownikéw tych zakladéw.

Na podstawie art. 2 ust. (1) i art. 19 ustawy
7z dnia 22 kwietnia 1936 r. o mleczarstwie (Dz. U.
R. P. Nr 35, poz. 272) zarzadza si¢ co nastepuje:

Pomieszczenia i urzadzenia zakladéw mleczarskich.

Zlewnie mleka.

§ 1. (1) Zlewnig mleka jest zaklad, w ktorym
zlewa si¢ mleko pochodzace z wlasnego gospodar-

stwa lub z cudzych gospodarstw w celu sprzedaiy
lub wprowadzenia w obrét w inny sposéb, o ile mle-
ko nie jest w zakladzie poddawane innym zabiegom,
niz oczyszczenie i schlodzenie.

(2) Nie jest zlewnia zaklad, w ktérym zlewa
si¢ (oczyszcza, schladza) mleko, pochodzace z wtla-
snego gospodarsiwa w celu dostarczenia go do za-
ktadu mleczarskiego (zlewni, mleczarni, maslarni,
$mietanczarni, serowni),

§ 2. Zlewnia mleka powinna posiadaé co naj-
mniej dwa pomieszczenia.

§ 3. Zlewnia mleka powinna posiadaé co naj-
mniej:

1) wage lub miernik do okreslania ilosci od-
bieranego mleka,

2) urzadzenia do okreslania jakosci (czystosci,
$wiezosci) odbieranego mleka oraz zawartosci w nim
tluszczu; jezeli badanie tluszczu w mleku odbywa
sie nie w zlewni lecz w zakladzie mleczarskim, do
ktorego zlewnia dostarcza mleko, a zlewnia poza
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tym nie wprowadza mleka w obrét — zamiast urza-
dzen do okre§lania zawartosci tluszczu w mleku
zlewnia powinna posiadaé urzgdzenia do pobierania
i przechowywania probek mleka,

3) urzadzenia do oczyszczania mleka (sito mle-
czarskie z filtrem lub wiréwke oczyszczajaca), jego
oziebiania (ozigbiacz) i urzadzenia do przechowywa-
nia mleka (kadZz do przechowywania mleka lub ba-
sen do przechowywania banick z mlekiem), umozli-
wiajgce utrzymanie niskiej temperatury,

§ 4. Wielkoséé i wzajemny stosunek urzadzen
w zlewni mleka powinny dawaé moznoéé odbiory,
oczyszczenia i schlodzenia dostarczonego kazdora-
zowo do zlewni mleka do temperatury ponizej
-+ 10°C w ciggu najwyzej 2 godzin oraz utrzymania
mleka w tej temperaturze az do czasu jego wy-
dania.

Mleczarnie.

§ 5. (1) Mleczarnia jest zakltad, w ktérym précz
zabiegéw, okreslonych w § 1, mleko jest poddawane
‘eszcze innym zabiegom, jak np. pasteryzowanie,
homogenizowanie, butelkowanie w celu sprzedaiy
lub wprowadzenia w obrét w inny sposéb.

(2) Mleczarnia iest réwniez zaktad, ktéry
oprécz czynno$ci, wymienionych w ustenie poprze-
dzaigcym, wyrabia z mleka §mietanke lub $mietane
w celu jei sprzedazy lub wprowadzenia w obrot
w inny sposob.

§ 6. Mleczarnic powinny posiadaé¢ co najmniej
trzy pomieszczenia.

§ 7. Mleczarnie powinny posiadaé co najmniej
wszystkie urzgdzenia zlewni (§ 3), przy czym wiel-
kosé ozigbiacza powinna byé taka, aby cala ilosé
mleka mogia by% bezposrednio po oczyszczeniu lub
po pasteryzacji schlodzona przez jednorazowe prze-
puszczenie przez ozigbiacz do temperatury poni-
zej -- 10°C,

§ 8. Mleczarnie, ktére sprzedaja lub w inny
spos6b wprowadzaja w obrét mleko pasteryzowane
lub homogenizowane albo takaz smietanke, powinny
posiada¢ aparaty do pasteryzacji lub homogenizacii.

Smictanczarnie.

§ 9. Smietanczarnia jest zaklad, w ktérym do-
konywa si¢ wylgcznie odcigganie z mleka $mietan-
ki i przygotowywanie jej w celu sprzedazy Ilub
wprowadzenia w obrét w inny sposéb.

§ 10. Smietanczarnia powinna posiadaé co naj-
mniej dwa pomieszczenia,

§ 11. Smietanczarnia powinna posiadaé co naj-
mniej: '

1) wage lub miernik do okreslania ilosci odbie-
ranego mleka,

2) urzgdzenia do okreslania jakosci (czystosci,
$§wiezosci) odbieranego mleka oraz zawartosci wnim

tluszczu; jezeli badanie zawariosci tluszczu w mle-
ku odbywa si¢ nie w smietanczarni lecz w maslarni,
do ktérej $émietanczarnia dostarcza §mietanke, $mie-
tanczarnia zamiast urzadzen do okreslania zawarto-
§ci tluszczu w mleku powinna posiadaé urzadzenia
do pobierania i przechowywania prébek mleka,

3) urzadzenia do podgrzewania mleka (pod-
grzewacz lub kociol) oraz wirowke,

4) ozigbiacz,

5) urzadzenia do utrzymywania $mietanki
1.\; niskiej temperaturze do czasu wyslania do ma-
slarni.

. § 12, Wielko$é¢ i wzajemny stosunek urzadzen
$mietanczarni powincv dawaé mozno$é odebrania
i oczyszczenia mleka, odciagniecia z niego $mietan-
ki w ciagu najwyzej trzygodzinnej pracy wiréwki
(wiréwek), przyjmujac za podstawe jej (ich) katalo-
gowa sprawno$é, schlodzenia §mietanki bezposrednio
po odciagnieciu do temperatury ponizej + 10°C przez
jednorazowe przepuszczenie przez oziebiacz oraz
utrzymania jej w tej temperaturze do czasu wystania
do maslarni,

Maslarnie,

§ 13. Maslarnia jest zaklad, w ktérym wyrabia
si¢ masto w celu jego sprzedazy lub wprowadzenia
w obrét w inny sposéb.

§ 14. Maslarnia powinna posiadaé co naj-
mniej trzy pomieszczenia.

§ 15.
mniej:

1) wage lub miernik do okreslania ilosei od-
bieranego mleka lub $mietanki,

2) urzadzenia do okreslania jakosci (czystosci,
$§wiezosci) odbieranego mleka oraz zawartos$ci w nim
ttuszezu,

3) sito mleczarskie z filtrem do oczyszczania
mleka,

4) urzadzenia do podgrzewania mleka (podgrze-
wacz lub kociol) oraz wiréwke, o ile zaklad odbie-
ra peine mleko,

5) oziebiacz,

6) urzadzenia do przeprowadzania fermentacji
$mietany (kadzie fermentacyjne lub basen do prze-
chowywania naczyn ze $mietanka),

7) masielnice i wygniatacz lub masielnice-wy-
gniatarke,

(2) Maslarnie, ktére sprzedaja lub w inay spo-
s6b wprowadzaja w obrét maslo wytworzone 2z pa-
steryzowanej $mietanki, powinny posiadaé¢ aparat
do pasteryzacji oraz urzadzenia do przygotowywa-
nia zakwasu.

§ 16. (1) Wielkos¢ i wzajemny stosunek urza-
dzen w maslarniach powinny byé takie, aby:

1) z ilosci mleka, dostarczonej w ciagu dnia,
$mietanka mogla byé odciagnieta w ciggu najwyzej
trzygodzinnej pracy wiréwki (wiréwek), przyjmujac
za podstawe jej (ich) katalogowa sprawnosé,

2) pasteryzacja $mietanki, uzyskanej z dostar-
czonego mleka, moglta byé ukoriczona mnajpézniej
w ciagu godziny po odciagnigciu $mietanki, pastery-

(1) Masglarnia powinna posiadaé co naj-



zacja za§ §mietanki dostarczonej de maslarni mogla
byé ukoriczora w ciagu 2 godzin po jej dostarczeniu
do maslarni,

3) $mietanka mogla byé schlodzona do tempe-
ratury ponizej + 10°C przez jedorazowe przepu-
gzczenie przez oziebiacz.

(2) Wielko$é masielnic powinna byé taka, aby
przy najwigekszym dziennym wyrobie masta zmasla-

nie §mietany nie odbywalo si¢ wigcej niz trzy razy

dzienrie w kazdej masielnicy.

(3) Urzadzenia do przygotowywania zakwasu
z czystych kultur powinno umozliwia¢ utrzymywanie
temperatury w granicach od + 20 do 30°C.

Serownie.

§ 17. Serownia jest zaklad, w ktérym wytwa-
rza si¢ sery w celu sprzedazy lub wprowadzenia
w obrét w inny sposéb.

§ 18, (1) Serownia, w kiérej wytwarza sie se-
ry, przeznaczone do spozycia w stanie Swiezym oraz
sery twarogowe, powinna posiada¢ co najmniej trzy
pomieszczenia.,

(2) Serownia, w ktérej wytwarza sie sery doj-
rzewajace, powinna posiada¢ co najmniej cztery po-
mieszczenia.

(3) W serowniach, w ktérych do wyrobu se-
réw uzywa sie mleka podstojowego, powinno byé
ponadto oddzielne pomieszczenie do przechowywa-
nia podstojow.

§ 19. (1) Wszystkie serownie powinny posia-
daé co najmniej: .

1) wadge lub miernik do okreslania ilosci od-
bieranego mleka,

2) sito mleczarskie z {iltrem do oczyszczania
mleka,

3) urzadzenia do okreslania jakosci (czystosci,
$wiezosci) odbieranego mleka oraz zawartosci
w nim tluszczu,

4) kadz serowarska.

(2) Serownia, w ktérej wytwarza sie sery doj-
rzewajace, powinna ponadto posiadaé:

1) urzadzenia do okreslania przydatnosci mle-
ka do wyrobu seréw (urzgdzenia do préb fermenta-
cyjnych i préb na reduktaze),

2) urzadzenia do solenia i pielegnacji serow,
dostosowane do metody produkcji poszczegéolnych
typow seréw, wytwarzanych w serowni,

Przepisy ogélne.

§ 26. (1) Mleczarnie, maslarnie i1 serownie,
w ktérych oprécz zasadniczej dziatalnosci, okreslo-

nej w niniejszym rozporzadzeniu dla tych typéw za- -

ktadéw mleczarskich (§ 5, 13 i 17) prowadzi sie jako
uboczny inny rodzaj dziatalnoéei, powinny posiadaé
oprécz pomieszczeri, okreslonych w niniejszym roz-
porzadzeniu, dodatkowe pomieszczenia w co najmniej
mastepujacej ilosciz
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mleczarnie — do wyrobu masia jedno pomieszcze-
nie,
mleczarnie i maslarnie — do wyrohu seréw, prze-
znaczonych do cspozycia w stanie sSwie-
Zym, jeZeli rozmiar przerobu przekra-
cza 200 litréw mleka dziennie — jedno
pomieszczenie,
mleczarnie i maslarnie — do wyrobu seréw dojrze-
wajacych trzy pomieszczenia,
serownie — do wyrobu :nasta z serwatki lub mle-
ka, nie nadajacego si¢ do wyrobu se-
réw, w ilosci przekraczajacei 10 kg ma-
sta dziennie — jedno pomieszczenie,

(2) Zaklady mleczarskie, okreslone w ust. (1),
powinnv posiadaé¢ oprécz urzadzern przewidzianych
dla danego typu zakladu réwniez okreslone w niniej-
szym rozporzadzeniu urzadzenia maslarskie lub se-
rm:varskie‘ zaleznie od rodzaju dzialalnosci ubocz-
nej.

§ 21. Zaklady mleczarskie, w ktérych dzien-
ny odbiér mleka przekracza 3000 litréw, powinny
posiadaé¢ oddzielne pomiesszczenie przeznaczone na
laboratorium, w ktérym moga byé réwniez umie-
szczone urzadzenia biurowe.

~ §22. (1) Wszystkie zaklady mleczarskie po-
winny. posiada¢ urzadzenia do chlodzenia, umozli-
wiajace utrzymanie w ciggu calego roku tempera-
tur, przewidzianych w rozporzadzeniu ninieiszym,
lub urzadzenia do przechowywania w tym celu od-
powiedniei ilosci lodu.

(2) Urzadzenia chlodnicze, ktére sa zrodlem
niskiej temperatury, jak réwniez urzadzenia napedo-
we {maszyny parcowe, motory spalinowe itp.) z wy-
jatkiem motoréw elekirycznych nie moga miescié
sig w pomieszczeniach, okreslonych w rozporzadze-
niu ninieiszym,

(3) Zaklady mleczarskie, majace urzadzenia do
wytwarzania pary, powinny posiadaé urzadzenia do
wyparzania konwi.

(4) Obowiazek posiadania urzadzenn do badania
zawarto$ci tluszeczu w mleku (§ 3, 7, 11, 15 1 19) nie
dotyczy zakladdw mleczarskich, opierajiacych swa
dzialalnos¢ wylacznie na mleku z wlasnego gospo-
darstwa.

8§ 23. (1) Rozmiary poszczegélnych pomie-
szezen w zakladach mleczarskich powinny byé do-
stosowane do ilosci i rozmiaréw znajdujgcych sie
w nich urzgdzen, zapewniaé latwy dostep do tych
urzadzeni podczas pracy i ich oczyszczania oraz la-
twe i sprawne wykonywanie wszelkich czynnosci
w zakladzie mleczarskim przy zachowaniu jak naj-
wiekszej staranno$ci, dokladnosci i czystosci w pra-
cy. Pomieszczenia zakladéw mleczarskich powinny
byé zaopatrzone w urzadzenia wentylacyine, umo-
zliwiajace stale odswiezanie powietrza.

(2) Pomieszczenia przeznaczone do fermentaciji
$mietany, warzenia, solenia i pielegnacji serow oraz
przechowywania mleka podstojowego powinny byé
urzadzone w sposob, zapewniajacy moznosé utrzy-
mywania odpowiedniej temperatury; pomieszczenia
przeznaczone do pielegnacji seréw powinny byé po«
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nadto urzadzone w sposéb umozliwiajacy utrzymy-
wanie odpowiedniej wilgotnosci.

. 8§24, Wszystkie urzadzenia zakladéw mleczar-
a_skxch powinny pozostawaé w stanie zapewniajacym
ich sprawne dzialanie. '

§ 25. Termometry powinny byé wmontowane
w poszczegélne aparaty (podgrzewacze, aparaty do
pasteryzacji), w sposéb umozliwiajacy doktadne od-
czytanie temperatury. Zaktad mleczarski powinien
posiadaé odpowiednia ilo§é termometrow do wszy-
stkich czynnoéci, przy ktérych konieczne jest §le-
dzenie temperatury, jak réwniez odpowiedni zapas
termometrow.

§ 26. (1) Zaklady mleczarskie powinny by¢ za-
opatrzone w wode zdatna do picia dla ludzi w ilosci
dostatecznej dla normalnej pracy zakladu mleczar-
skiego oraz uirzymywania pomieszczeri i urzadzen
w czystosdci.

(2) Zaklady mleczarskie, polozone w miejsco-
wodciach nie posiadajacych sieci wodociggowei, po-
winny mieé studnie artezyiskie lub zwykte, wybudo-
wane z kredéw cementowych, cegly wyprawianej
lub kamienia uszczelnionego zaprawa cementowa.
Studnie powinny byé stale przykryte i zaopatrzone
w pompe. Obowiazek posiadania pompy w studni
nie dotyczy zlewni mleka i $§mietanczarni, ktérych
dzienny odbiér nie przekracza 500 litrow.

Zawodowe przygotowanie kierownikéw zakladéw
mleczarskich.

§ 27. Kierownicy techniczni poszczegélnych
rodzajéow zakladéw mleczarskich powinni posiadaé
co najmniej nastepujace przygotowanie zawodowe:
mleczarni, ktérej dzienny odbiér mleka nie przekra-
cza 1000 litr6w — co najmniej 6-miesigcz-
na praktyke w mleczarstwie;
ktérej dzienny odbiér mleka przekracza
1000 litrow — szkole mleczarska 1 co
najmniej roczna praktyke w mleczar-
stwie;
maslarni 0 napedzie recznym — szkole mleczarska
i co najmniej jednoroczna praktyke w ma-
slarni;

maslarni o napedzie mechanicznym — szkole mle-
czarska i co najmniej dwuletnig prakty-
ke w maslarni; za maslarnie o napedzie
mechanicznym uwaza sie te, w ktérych
wiréwki, masielnice i wygniatarki poru-
szane sa za pomoca motoréw, maszyn
parowych lub sily wodnej;

serowni, ktérej dzienny odbiér mleka nie przekra-

cza 500 litréw — specjalny kurs przeszko-

leniowy i co najmniej roczng praktyke

W serowni;

ktérej dzienny odbiér mleka przekracza

500 litréw — szkole mleczarska i co naj-

mniej dwuletnia praktyke w serowni.

mleczarni,

serowni,

§ 28, Za kursy przeszkoleniowe w rozumieniu
niniejszego rozporzadzenia uwaza si¢ kursy organi-

zowane z upowaznienia Ministerstwa Rolnictwa
i Reform Rolnych przez izby rolnicze lub spoétdziel-
cze organizacje rolnicze.

§ 29. (1) Za szkoly mleczarskie w rozumieniu
niniejszego rozporzadzenia uwaza sie: Panstwowa
Szkole Mleczarska w Rzeszowie, Szkote Mleczarska
Wielkopolskiej Izby Rolniczej we Wrzesni, Szkole
Mleczarska w Szafarni, b. Kursy Mleczarskie w Li-
skowie, oraz 6-miesieczny kurs mleczarski w ro-
ku 1931/2 i Szkote Mleczarska Krajowego Zwiazku
Mleczarskiego ,.Maslosojuz" w Stryju.

(2) Za rownoznaczne z ukonczeniem szkoly
mleczarskiej uwaza sie ukoriczenie polskiej szkoty
akademickiei lub liceum, na ktérych byly wyklada-
ne przedmioty z zakresu technologii przemystu fer-
mentacyjnego lub posiadanie uznanege w Fanslwie
Polskim dyplomu takiejze zagranicznej szkoly aka-
demickiej.

§ 30. Ukonczenie w b. cesarstwie austro-we-
gierskim przed dniem 1 listopada 1918 r., lub w b.
cesarsiwie niemieckim przed dniem 27 grudnia
1918 r,, albo w b. cesarstwie rosyjskim przed dniem
27 listopada 1917 r. szkoly akademickiej, na ktérej
byty wykladane przedmioty 2z zakresu' technologii
przemystu fermentacyjnego, aibo szkoly mleczar-
skiej o co najmniej jednorocznym kursie uwaza sig
za réwnoznaczne z ukoniczeniem szkoly mleczarskiej
w rozumieniu niniejszego rozporzadzenia.

§ 31. (1) Osoby, ktére ukonczyly inne szkoly
mleczarskie lub kursy mleczarskie niz okreslone
w §§ 23 do 30 i posiadaja odpowiednia praktyke,
oraz osoby, ktére pracowaly co najmmniej 5 lat w za-
kiadzie mleczarskim, moga by¢ kierownikami tech-
nicznymi odpowiednich zakladéw mleczarskich, je-
zeli zloza egzamin z wiadomosci teoretycznych w je-
dnej ze szkol mleczarskich, wymienionych w § 29
ust. (1).

(2) Osoby, ktére ukorniczyly 35 rok Zycia i pra-
cuja w zawodzie mleczarskim co najmniej 10 lat,
a w chwili wejscia w Zycie niniejszego rozporzadze-
nia byly kierownikami technicznymi zakladu mle-
czarskiego, moze wlasciwa izba rolnicza zwolni¢ od
egzaminu, przewidzianego w ustepie poprzedzaja-
cym.

§ 32. (1) Osoby, ktore w dniu wejscia w Zycie
niniejszego rczporzadzenia sa kierownikami techni-
cznymi zakladéw mieczarskich, a ktérych zawodo-
we przygotowanie nie odpowiada wymaganiom, usta-
lonym w rozporzadzeniu niniejszym, powinny do dnia
1 lipca 1939 r. uzupelni¢ przygotowanie zawodowe
stosownie do tych wymagarn.

(2) Te sposréd oséb wymienionych w ustepie
poprzedzajacym, ktére do dnia 1 lipca 1939 r. nie
uzupelnia zawodowego przygotowania, nie beda mo-
gly po tym terminie zajmowaé¢ stanowisk technicz-
nych kierownikéw zakladéw mleczarskich.

§ 33. Rozporzadzenie niniejsze wchodzi w zy-
cie z dniem 1 listopada 1936 r. :

Minister Rolnictwa i Reform Rolnych:
J. Poniatowski



