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Dz.U. 1999 Nr 10 poz. 91

ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA I GOSPODARKI
ZWYWNOSCIOWEJ

z dnia 20 stycznia 1999 r.

w sprawie szczegélowych warunkéw weterynaryjnych wymaganych przy przetworstwie

migsa i skladowaniu przetworéw migsnych.

Na podstawie art. 32 pkt 2 ustawy z dnia 24 kwietnia 1997 r. o zwalczaniu choréb zakaznych
zwierzat, badaniu zwierzat rzeznych i migsa oraz o Inspekcji Weterynaryjnej (Dz.U. Nr 60
poz. 369 1z 1998 r. Nr 106, poz. 668) zarzadza sig, co nastgpuje:

Rozdzial 1

Przepisy ogoélne

§1.

Rozporzadzenie dotyczy produkcji i sktadowania nastgpujacych przetworéw migsnych:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

produktéw wytworzonych z migsa lub z udzialem migsa §wiezego po dokonaniu
zabiegow powodujacych utratg przez to migso cech migsa swiezego i
zapewniajacych trwato§¢ wytworzonemu produktowi,

ekstraktow migsnych,

topionego ttuszczu zwierz¢cego uzyskanego przez topienie migsa lub thuszczu z
ko$émi lub bez, przeznaczonego do konsumpcji,

skwarek zawierajacych biatko produktow powstatych w wyniku topienia migsa lub
thuszczu, o ktorym mowa w pkt 3,

przeznaczonej do konsumpcji maczki migsnej, maczki ze skorek, solonej 1 suszonej
krwi oraz solonej lub suszonej plazmy krwi,

zotadkéw, pecherzy 1 jelit, oczyszczonych, solonych lub suszonych, poddanych lub
nie poddanych obrobce termicznej,

migsa mielonego uzyskanego poprzez zmielenie na kawatki lub poprzez
przepuszczenie przez maszynke do mielenia migsa,

migsa mechanicznie odkostnionego uzyskanego poprzez mechaniczne
odseparowanie migsa od kosci.

§ 2.

1. Przetwory migsne nie moga by¢ wytwarzane z:
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1) migsa i narzadéw wewngetrznych uznanych za niezdatne do spozycia,
2) narzadow rozrodczych,

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

4) chrzastek krtani, tchawicy 1 oskrzeli,

5) gatek ocznych, migdatkdw, mozgu, rdzenia przedtuzonego i rdzenia krggowego
pozyskanych od bydta, owiec i koz w wieku powyzej 12 miesigcy,

6) przewodu stuchowego zewngtrznego,

7) tkanek zrogowaciatych,

8) $ledziony owiec i koz,

9) glowy, wola, przetyku, jelit i narzadow rozrodczych drobiu.

2. Migso mechanicznie odkostnione moze by¢ uzywane w stanie surowym do wytwarzania
przetworéw migsnych w zaktadzie przetworczym, w ktoérym zostato pozyskane, a po
obrobce cieplnej moze by¢ uzywane w innym zaktadzie.

3. Temperatura przy obrdbce cieplnej, o ktérej mowa w ust. 2, nie moze by¢ nizsza niz 72
°C wewnatrz masy miesnej.

§ 3.

W zaktadzie przetworstwa migsa lub sktadowania przetwordw migsnych, zwanym dalej
,»zaktadem”, powinien by¢, sporzadzony w uzgodnieniu z powiatowym lekarzem weterynarii,
plan technologiczny, obejmujacy:

1) uktad pomieszczen produkcyjnych, magazynowych, socjalnych i sanitarnych,

2) plan dystrybucji wody z zaznaczeniem przewodoéw wody zdatnej do picia i do celow
technicznych, $lepych zakonczen i miejsc poboru wody,

3) zaznaczenia drog przewozu i1 przenoszenia produktow pochodzenia zwierzg¢cego
uzywanych do wytwarzania przetwordw migsnych,

4) miejsc wylozenia srodkow przeciw gryzoniom na obrzezach zaktadu i w
pomieszczeniach technicznych.

Rozdzial 2

Warunki lokalizacyjne i techniczne zakladu

§ 4.

1. Zaktad powinien by¢ ogrodzony, usytuowany w terenie wolnym od szkodliwych 1
uciazliwych zapachow, sadzy, dymow i innych zanieczyszczen przekraczajacych
dopuszczalne poziomy.

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

3. Rozmieszczenie pomieszczen w zaktadzie powinno wyklucza¢ mozliwos¢
zanieczyszczenia produktu 1 zapewni¢ utrzymanie catkowitego rozdziatu stref surowca,
poOtproduktu i produktu gotowego,

4. Do zaktadu powinna by¢ doprowadzona biezaca woda zdatna do picia w ilo$ci
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wystarczajacej do celow produkcyjnych i sanitarnych.

5. W pomieszczeniach, w ktorych przygotowuje sig, przetwarza i sktaduje przetwory
migsne, powinny znajdowacé si¢:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)
8)

9)

trwate, nienasiakliwe 1 nieprzepuszczalne posadzki, tatwe do mycia i odkazania, z
odpowiednim spadkiem w kierunku urzadzen §ciekowych, przy czym kratki lub
kanaty $ciekowe powinny by¢ zaopatrzone w urzadzenia zapobiegajace
wydostawaniu si¢ zapachow i cofaniu si¢ Sciekow,

$ciany z materiatow nienasiakliwych 1 nieprzepuszczalnych, nietoksycznych,
tatwych do mycia i odkazania, w kolorach jasnych. szczegdlnie z wytaczeniem
koloru czerwonego i zielonego, gtadkich do wysokosci co najmniej 2 m lub do
wysokosci sktadowania; styki miedzy §cianami oraz $cianami i posadzkami, z
wyjatkiem pomieszczen chlodni, zamrazalni, i tuneli zamrazalniczych, powinny by¢
zaokraglone, przy czym promien zaokraglenia powinien by¢ nie mniejszy niz 6 cm,

drzwi w pomieszczeniach produkcyjnych z urzadzeniami samozamykajacymi, z
wyjatkiem drzwi w chlodniach, zamrazalniach i tunelach zamrazalniczych,
wykonane z materiatu nie ulegajacego korozji, fatwo zmywalnego,
nieprzepuszczalnego i nienasiakliwego, odpornego na uszkodzenia; jezeli drzwi
wykonane sa z drewna, powinny by¢ obudowane.

sufity o zmywalnej powierzchni i konstrukcji uniemozliwiajacej lub utrudniajacej
gromadzenie si¢ brudu lub plesni,

urzadzenia wentylacyjne i urzadzenia wyciagowe do pary, wykluczajace osadzanie
si¢ skroplin na suficie lub na konstrukcjach,

naturalne lub elektryczne o$wietlenie nie znieksztatcajace kolorow, o natezeniu
$wiatla nie mniejszym niz:

a) 540 Ix we wszystkich miejscach badania weterynaryjnego — mierzonym
na powierzchniach badanych,

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

c) 120 Ix w pozostatych pomieszczeniach lub miejscach,

- przy czym punkty $wietlne powinny by¢ zabezpieczone oslonami,
instalacje doprowadzajace wodg zdatna do picia,

odpowiednia w stosunku do liczby pracownikow liczba umywalek z doprowadzona
biezaca woda o temperaturze 35-40 °C , zaopatrzonych w $rodki do mycia i
odkazania rak, r¢czniki jednorazowego uzytku oraz pojemniki na zuzyte r¢czniki,
przy czym krany nie moga by¢ uruchamiane za pomoca dtoni lub przedramienia,

urzadzenia do mycia sprz¢tu i urzadzen,

10) urzadzenia do wytadunku i zatadunku przetworéw migsnych,

11) chtodnie lub zamrazalnie przeznaczone dla surowcow i wyroboéw gotowych.

6. Zaklad powinien by¢ zabezpieczony przed dostgpem owaddw i gryzoni, z tym ze
urzadzenia do tapania owadoéw nie moga by¢ umieszczane w pomieszczeniach, w
ktorych znajduja si¢ nie opakowane surowce, potprodukty i wyroby gotowe.

§5.

1. Punkty czerpalne wody zdatnej do picia powinny by¢ zaopatrzone w zawory
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przeciwdziatajace mozliwosci wstecznego zassania.

2. Do wytwarzania pary wodnej dla urzadzen chtodniczych i celow przeciwpozarowych
dopuszczalne jest uzywanie wody niezdatnej do picia, zwanej dalej ,,woda do celow
technicznych”.

3. Przewody z woda do celow technicznych powinny by¢ wyraznie oznaczone i nie moga
przebiegac¢ przez pomieszczenie produkcyjne lub magazynowe.

4. Przewody wody nalezy oznakowaé opaskami o szerokosci 10 ¢, na koncéwkach w
nastgpujacy sposob:

1) przewdd z woda do celow technicznych — kolorem niebieskim,
2) przewdd z goraca woda zdatna do picia — kolorem czerwonym,
3) przewdd z zimna woda zdatng do picia — kolorem zielonym.

5. Urzadzenia, w ktorych uzywana jest woda do celow produkcyjnych, higienicznych,
sanitarnych lub chtodniczych, powinny by¢ bezposrednio potaczone z kanalizacja.

Rozdzial 3

Szczegolowe warunki sanitarne

§ 6.

1. Kazda osoba, ktorej rodzaj pracy wymaga stykania si¢ z migsem , potproduktami,
wyrobami gotowymi, dozwolonymi substancjami dodatkowymi, przyprawami i
opakowaniami bezposrednimi, powinna uzywac czystej, w jasnym kolorze, odziezy
roboczej, obuwia roboczego, fartucha ochronnego i nakrycia glowy catkowicie
zastaniajacego wiosy.

2. Odziez robocza powinna by¢ co najmniej codziennie 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 wyznaczonych.

5. Warunki zdrowotne osob, o ktorych mowa w ust. 1, okreslaja odrgbne przepisy.

§7.

1. Pomieszczenie oraz urzadzenia i sprzet majace kontakt z surowcem lub pétproduktem
powinny by¢ utrzymywane w stanie higienicznym 1 technicznym, wykluczajacym
zanieczyszczenie surowca lub potproduktu.

2. W pomieszczeniach produkcyjnych nie wolno uzywac¢ srodkow transportu o napgdzie
spalinowym.

3. Na teren zaktadu nie wolno wprowadza¢ zwierzat.

§8.

1. Detergenty i srodki odkazajace powinny by¢ przetrzymywane w wydzielonym,
zamykanym pomieszczeniu, a ich stosowanie nie moze stwarza¢ zagrozenia
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zanieczyszczenia surowca lub produktu.

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

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

§9.

1. W zaktadzie powinna obowiazywac zasada Scistego rozdzielenia stref surowca i
produktu gotowego.

2. Drewno moze by¢ stosowane wylacznie z pomieszczeniach wedzarni jako kije
wedzarnicze oraz w magazynach opakowanego surowca, produktu lub opakowan.

§ 10.

1. W pomieszczeniach rozbioru migsa, peklowania i plasterkowania temperatura nie moze
by¢ wyzsza niz 12 °C.

2. Krajalnice, pojemniki, tasmy pojemnikéw, pity i noze, majace bezposredni kontakt z
migsem lub przetworami migsnymi, powinny by¢ wykonane z materiatow nie
ulegajacych korozji, fatwych do mycia i odkazania.

3. Do odkazania narzedzi nalezy stosowa¢ urzadzenia z woda o temperaturze minimum 82
(o)
C.

4. Przy wejSciu do pomieszczen produkcyjnych powinny by¢ zamontowane myjki do
obuwia, a jesli czynnosci mycia odbywaja sig r¢cznie, w poblizu myjek powinny by¢
umywalki.

Rozdzial 4

Szczeglétowe warunki weterynaryjne przy pakowaniu przetworéw migsnych

§ 11.

1. Materialy opakowaniowe powinny odpowiada¢ wymaganiom higienicznym, a w
szczegblnosci:

1) nie moga powodowac zmian organoleptycznych migsa lub przetworow migsnych,

2) nie moga powodowac przenikania do migsa lub przetworéw migsnych substancji
szkodliwych dla zdrowia ludzkiego,

3) powinny by¢ wytrzymale w celu wlasciwego zabezpieczenia migsa przed
zanieczyszczeniem.

2. Materialy opakowaniowe nie moga by¢ uzywane powtornie, jezeli nie sa wykonane z
materialu odpornego na korozje, fatwego do mycia i1 odkazania.

3. Jezeli migso lub narzady wewngtrzne zamykane sa w pojemnikach bedacych w
bezposrednim kontakcie z tym migsem lub narzadami (opakowania bezposrednie),
opakowania te powinny by¢ przezroczyste i bezbarwne oraz odpowiada¢ wymaganiom
okreslonym w ust. 1 pkt 11 2.

4. W przypadku stosowania opakowan bezposrednich jako opakowan transportowych,
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powinny one odpowiada¢ warunkom okreslonym w ust. 1 pkt 3; w przypadku tym nie
wymaga si¢, aby byly one przezroczyste i bezbarwne.

5. Materiaty opakowaniowe powinny by¢ przetrzymywane w specjalnie do tego celu
przeznaczonych pomieszczeniach, na podestach o wysokosci co najmniej 30 cm, a
uzywane do pakowania moga by¢ jedynie te materialy opakowaniowe, ktore znajduja si¢
w nie naruszonych i nie uszkodzonych opakowaniach.

6. Opakowane przetwory migsne nalezy bezzwlocznie umie$ci¢ w magazynie, z tym ze z
opakowaniami po$rednimi nie moga mie¢ styczno$ci pracownicy majacy kontakt z
migsem lub przetworami migsnymi przed ich umieszczeniem w opakowaniu
bezposrednim.

7. Opakowane migso i jego przetwory nie moga by¢ przetrzymywane w jednym
pomieszczeniu z nie opakowanymi. Dla przetworéw migsnych, ktore powinny by¢
przetrzymywane w réznych temperaturach, wymagane sa oddzielne pomieszczenia.

Rozdzial 5

Szczegolowe warunki technologiczne i organizacyjne

§12.
1. W zaktadzie powinny by¢:
1) oddzielne pomieszczenia do:
a) przetrzymywania migsa — w warunkach chlodniczych,

b) sktadowania przetworéw migsnych — w zaleznosci od ich rodzaju w
temperaturze otoczenia lub w warunkach chtodniczych,

2) jedno lub wigcej pomieszczen do wytwarzania i umieszczania przetworéw migsnych
w opakowaniach bezposrednich, pod warunkiem Ze czynnosci te stanowia jeden
cykl produkcyjne i wykluczona jest mozliwos¢ krzyzowania sig drog
technologicznych surowca i produktu gotowego,

3) pomieszczenie do przetrzymywania substancji dodatkowych dozwolonych,
przypraw, soli 1 ostonek sztucznych,

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

5) pomieszczenie do pakowania przetworéw migsnych w opakowania posrednie,
6) pomieszczenie magazynowe na materiaty opakowaniowe,

7) pomieszczenie do mycia i odkazania sprzgtu ruchomego,

8) szatnie przepustowe dla personelu z nienasiakliwymi, nieprzepuszczalnymi i
tatwymi do mycia posadzkami oraz $cianami, umywalkami i ubikacjami, przy czym
ubikacje nie moga by¢ polaczone bezposrednio z pomieszczeniami produkcyjnymi,
a umywalki 1 spluczki w tych pomieszczeniach nie moga by¢ uruchamiane za
pomoca dtoni lub przedramienia,

9) myjnia $srodkoéw transportowych o konstrukcji umozliwiajacej mycie w temperaturze
ponizej 0 °C,
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10) pomieszczenie dla lekarza weterynarii.

2. Przetwory migsne powinny by¢ sktadowane w warunkach zapewniajacych wentylacje i
temperaturg, okreslonych odrgbnymi przepisami.

3. W zaleznosci od rodzaju produkeji w zaktadzie powinny by¢:
1) pomieszczenie do rozpakowywania dostarczonego surowca,
2) pomieszczenie rozmrazania surowca,
3) pomieszczenie do rozbioru migsa,
4) pomieszczenie do peklowania migsa,
5) pomieszczenie do obrébki mechanicznej migsa,
6) pomieszczenie do wedzarni i obrobki termicznej,
7) pomieszczenie do przygotowania ostonek naturalnych,
8) pomieszczenie do plasterkowania i pakowania w opakowania bezpos$rednie,
9) chtodnie.
§13.

1. Przetwory migsne oprocz oznakowania okreslonego w odrebnych przepisach nalezy
zaopatrzy¢ w owalny znak weterynaryjny umieszczony na produkcie, jego opakowaniu
jednostkowym lub na etykiecie umieszczonej na tym opakowaniu, ktérego otwarcie
powoduje zniszczenie znaku.

2. Jezeli produkty migsne sa umieszczane w opakowaniach posrednich, opakowania te
powinny by¢ rowniez oznaczone znakiem weterynaryjnym.

3. Oznakowanie powinno by¢ wykonane w zaktadzie w czasie lub bezposrednio po
wytworzeniu przetworu mig¢snego, w sposob czytelny i trwaty.

4. Znak weterynaryjny powinien zawierac:
1) w gornej czgsci — inicjaty PL,
2) w srodku — numer weterynaryjny zaktadu,
3) w dolnej czesdci — inicjaty ITW.

5. Znak weterynaryjny, o ktorym mowa w ust. 1, powinien mie¢ szerokos¢ 3 cm 1
wysokos$¢ 2 cm, przy czym wysoko$¢ cyfr i liter powinna wynosi¢ 0,2 cm.

6. Znak weterynaryjny, o ktorym mowa w ust. 2, powinien mie¢ szerokos¢ 6,5 cm i
wysokos$¢ 4,5 cm, przy czym wysoko$¢ cyfr powinna wynosi¢ 1,0 cm, a liter 0,8 cm.

Rozdzial 6

Szczegolowe warunki weterynaryjne wymagane przy produkcji konserw migsnych
pasteryzowanych lub sterylizowanych, wytapianiu surowcow thuszczowych oraz
przetworstwie zoladkow, pecherzy i jelit

§ 14.

1. W zaktadach produkujacych konserwy migsne pasteryzowane i sterylizowane powinny
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znajdowac sig:

1) urzadzenia zapewniajace transport pustych puszek lub stoikéw do pomieszczen
produkcyjnych w warunkach higienicznych,

2) urzadzenia do mechanicznego mycia i sterylizacji puszek i stoikow bezposrednio
przed ich napetlieniem, przy czym stosowana moze by¢ do tego celu wylacznie
biezaca woda zdatna do picia,

3) urzadzenia do mechanicznego mycia w goracej wodzie zdatnej do picia puszek i
stoikdw po ich napetieniu, przy czym detergenty lub substancje zapobiegajace
korozji nie moga by¢ stosowane,

4) pomieszczenie wraz z urzadzeniami do obrdobki termicznej konserw,
5) urzadzenia do chtodzenia konserw po obrdbce termicznej,

6) pomieszczenie z wydajna wentylacja lub wydzielone miejsce do suszenia konserw
po procesie chtodzenia,

7) odpowiednie do wielkos$ci produkcji pomieszczenie termostatu zaopatrzone w
termometr rteciowy, termograf oraz wentylator,

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

2. Do sterylizacji lub pasteryzacji konserw moga by¢ stosowane wytacznie urzadzenia
wyposazone w:

1) manometr legalizowany nie rzadziej niz co 12 miesigcy,

2) termometr rteciowy legalizowany nie rzadziej niz co 6 miesiecy z podziatka o
doktadnosci do 0,5 °C, przy czym 1 cm tej podzialki nie moze wskazywaé wigcej
niz 4 °C,

3) urzadzenie do automatycznej rejestracji czasu i temperatury procesOw pasteryzacji
lub sterylizacji konserw, legalizowane nie rzadziej niz co 12 miesigcy.

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

4. Roznica miedzy wskazaniem termometru rt¢ciowego a zapisem urzadzenia do
automatycznej rejestracji, o ktorej mowa w ust. 2 pkt. 3, nie moze by¢ wigksza niz 1 °C.

§ 15.

1. W zaktadzie, o ktorym mowa w § 14 ust. 1, powinny by¢ przeprowadzane badania dla
potwierdzenia, ze;

1) zastosowany czas 1 temperatura obrobki termicznej konserw przeznaczonych do
sktadowania w temperaturze otoczenia sa wystarczajace dla destrukcji lub
inaktywacji chorobotworczych mikroorganizméw lub ich przetrwalnikow,

2) urzadzenia zmykajace puszki lub stoiki zapewniajq ich szczelno$¢; w tym celu
powinny by¢ wykonane:

a) wizualne badania puszek i stoikow po ich napetnieniu, zamknigciu i
obrdbcee termicznej; konserwy uszkodzone nie moga by¢ etykietowane,

b) badania parametréw podwdjnej zaktadki,

c) regularne i systematyczne kontrolowanie produktow przed i po procesach
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obrébki termicznej,

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 obrobki termicznej, o ktorych mowa w ust. 1 pkt. 1, powinny by¢
umieszczone na tablicy w sposob trwaty i widoczny w strefie tej obrobki. W strefie
obrobki termicznej powinien by¢ ponadto umieszczony zegar.

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

4. Woda o ktorej mowa w ust. 3, powinna by¢ badana chemicznie po kazdym cyklu
chlodniczym, a urzadzenie do chlorowania powinno by¢ zaopatrzone w wizualny lub
akustyczny system sygnalizujacy zaburzenia w dostawie chloru.

§ 16.
1. W zaktadzie wytapiania surowcow tluszczowych powinny znajdowac sig:

1) pomieszczenie lub wydzielone miejsce do wytadunku surowca z urzadzeniami
umozliwiajacymi jego organoleptyczna oceng,

2) pomieszczenie chtodnicze,
3) urzadzenie cisSnieniowe do wytapiania sUrowcow,
4) pojemniki lub zbiorniki do przetrzymywania tluszczu w stanie plynnym,

5) urzadzenie do uplastyczniania lub krystalizacji thuszczu, jesli czynnosci te
wykonywane sa w zakladzie.

2. Surowce do wytapiania thuszczé6w moga pochodzi¢ wylacznie z rzezni lub innych
zaktadow, przy czym powinny by¢ transportowane i sktadowane w temperaturze 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. Zoladki, pecherze i jelita, przetworzone w zaktadzie, powinny by¢ transportowane z
rzezni w temperaturze nie wyzszej niz 3 °C.

Rozdzial 7

Szczegoétowe warunki weterynaryjne dla mi¢gsa mielonego

§ 18.

1. Migso mielone moze by¢ wytworzone wylacznie ze §wiezego uznanego za zdatne do
spozycia migsa bydta, §win, owiec, k6z lub drobiu.

2. Swieze migso, z ktorego wytwarzane jest migso mielone, powinno speiaé nastepujace
warunki:
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1) pochodzi¢ z zamrozonego §wiezego migsa oddzielonego od kosci i
przechowywanego nie dtuzej niz:

a) 18 miesiecy w przypadku wotowiny i cieleciny,
b) 12 miesigcy w przypadku migsa baraniego lub koziego,
c) 6 miesigcy w przypadku migsa drobiowego,
d) 6 miesigcy w przypadku migsa wieprzowego, lub

2) pochodzi¢ z migsa schtodzonego, przechowywanego nie dtuzej niz:
a) 6 dni po uboju lub

b) 15 dni po uboju w przypadku wotowiny i cielgciny oddzielonych od kosci
1 pakowanych proézniowo.

§ 19.

1. Przed zmieleniem migso powinno by¢ zbadane, a wszystkie zanieczyszczenia lub
pieczecie nalezy usunac.

2. Do wytwarzania migsa mielonego nie mozna uzywac¢ migsa mechanicznie
odkostnionego oraz migsni przepony z czgscia $ciggnista.

Surowiec do wytwarzania migsa mielonego nie moze zawiera¢ elementéw kostnych.

4. Migso mielone nie moze zawiera¢ surowcoéw uzupeiniajacych oraz substancji
dodatkowych i przypraw.

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

6. Sktad migsa mielonego powinien odpowiada¢ wymaganiom okreslonym w zataczniku
do rozporzadzenia.

§ 20.

1. Pomieszczenie, w ktérym odbywa si¢ mielenie i pakowanie migsa, powinno by¢
oddzielone od pomieszczenia, w ktorym odbywa si¢ rozbidr migsa, i by¢ wyposazone w
urzadzenie rejestrujace temperaturg.

2. Zazgoda powiatowego lekarza weterynarii mielenie migsa moze odbywac sig¢ w
pomieszczeniu, w ktorym odbywa sig rozbidr migsa, w specjalnie do tego celu
wyodrebnionym miejscu.

§ 21.

Jezeli proces mielenie migsa od momentu jego dostarczenia do pomieszczenia, w ktorym jest
mielone, az do momentu, kiedy gotowy produkt jest schtodzony lub zamrozony, nie trwa
dtuzej niz jedna godzing, wewnetrzna temperatura migsa nie moze by¢ wyzsza niz 7 °C, a
temperatura w pomieszczeniach produkcyjnych nie moze przekraczac 12 °C.

§ 22.
1. Migso mielone moze zosta¢ zamrozone tylko jeden raz.

2. Migso mielone nie moze zosta¢ poddane dziataniu promieniowania jonizujacego lub
ultrafioletowego.

§ 23.

1. Po zakonczeniu procesu produkcyjnego migso mielone nalezy umiesci¢ w opakowaniu
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bezposrednim lub posrednim i niezwtocznie schtodzi¢ do temperatury ponizej 2 °C lub
zamrozi¢ do temperatury ponizej minus 18 °C.

2. W magazynach chtodniczych migso mielone moze by¢ sktadowane razem z innymi
srodkami spozywczymi, jezeli opakowanie migsa mielonego zabezpiecza je przed
negatywnym wplywem na to migso.

§ 24.

Migso mielone powinno odpowiada¢ warunkom mikrobiologicznym okreslonym w
zataczniku do rozporzadzenia.

Rozdzial 8

Przepis koncowe

§ 25.

Rozporzadzenie wchodzi w zycie po uptywie 7 dni od dnia ogloszenia.

Zatacznik do rozporzadzenia
Ministra Rolnictwa 1 Gospodarki
Zywnos$ciowej z dnia 20 stycznia
1999 r.(poz. 91)

WYMAGANIA DOTYCZACE SKEADU I WARUNKOW MIKROBIOLOGICZNYCH
MIESA MIELONEGO

I . Wymagania dotyczace skladu — Srednia z probek pobranych w danym dniu

Zawartos¢ Kolagen:
thuszczu w % stosunek procentowy
zawartoS$ci kolagenu
do calkowitego bialka

- mi¢so mielone chude <7 <12
- mi¢so mielone wolowe <20 <15

- migso mielone zawierajace
migso wieprzowe <30 <18

- mi¢so mielone innych
gatunkow <25 <15
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I1. Wymagania mikrobiologiczne

M m
Mezofilne bakterie tlenowe 5x 10%g 5x 10°/g
n¥=5,c¢"=2
Escherichia coli 5x10%g 50/g
n=5c¢c=2
Salmonella nieobecnaw 10 g nieobecnaw 10 g
n=5.¢=0

Staphylococcus aureus
n=5c¢c=2

5x10°/g

10 */g

9 M = warto$¢, powyzej ktorej wyniki sa niezadawalajace, kiedy M = 10 przy badaniu na
podtozu stalym albo M = 30 m przy badaniu na podtozu ptynnym;

b)

<)

d)

n = liczba badanych probek;

m = wartos$¢, ponizej ktorej wszystkie wyniki uznaje si¢ za zadawalajace;

¢ = liczba badanych probek, ktorych wynik miesci si¢ pomi¢dzy wartosciami m i M.
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