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ROZPORZADZENIE MINISTRA OBRONY NARODOWEJ

z dnia 10 marca 2003 r.

zmieniajace rozporzadzenie w sprawie wyzywienia zotnierzy zawodowych i kandydatow
na zotnierzy zawodowych

Na podstawie art. 59 ust. 2 pkt 2 i art. 99 ust. 1 pkt 2
ustawy z dnia 30 czerwca 1970 r. o stuzbie wojskowej
zotnierzy zawodowych (Dz. U. z 1997 r. Nr 10, poz. 55,
z p6zn. zm.") zarzadza sig, co nastepuje:

8 1. W rozporzadzeniu Ministra Obrony Narodowej
z dnia 7 grudnia 2000 r. w sprawie wyzywienia zotnie-
rzy zawodowych i kandydatéw na zotnierzy zawodo-
wych (Dz. U. Nr 115, poz. 1207) wprowadza sie naste-
pujace zmiany:

1) w 8 2 pkt 6 otrzymuje brzmienie:

»,6) sportowcach wojskowych — nalezy przez to ro-
zumieé zotnierzy czynnie uprawiajgcych sport
w zespotach sportowych rodzajéw Sit Zbroj-
nych Rzeczypospolitej Polskiej, a takze zotnie-
rzy uczestniczacych w zgrupowaniach przygo-
towawczych i zawodach sportowych, organizo-
wanych zgodnie z planem szkolenia od zwigzku
taktycznego wzwyz,”;

1 Zmiany tekstu jednolitego wymienionej ustawy zostaty
ogtoszone w Dz. U. z 1997 r. Nr 106, poz. 678, Nr 107,
poz. 688, Nr 117, poz. 753, Nr 121, poz. 770 i Nr 141,
poz. 944,z 1998 r. Nr 162, poz. 1117, 1999 r. Nr 1, poz. 7,
22001 r. Nr 85, poz.925i Nr 154, poz. 1800, z 2002 r. Nr 141,
poz. 1184, Nr 200, poz. 1687 i Nr 240, poz. 2052 oraz
z 2003 r. Nr 45, poz. 391.

2) w 8 7 pkt 1i 2 otrzymuja brzmienie:

»1) wchodzagcym w sktad zatédg okretéw wojen-
nych i pomocniczych jednostek ptywajacych
Marynarki Wojennej — w dniach wykonywania
obowigzkow stuzbowych,

2) wykonujagcym, zgodnie z planem szkolenia,
skoki ze spadochronem badz nurkowanie
w jednostkach kawalerii powietrznej, desanto-
wo-szturmowych oraz Jednostkach Wojsko-
wych: Nr 4101 i Nr 4118 — w dniach wykony-
wania obowigzkow stuzbowych,”;

3) w § 15 w ust. 3 w pkt 2 kropke zastepuje sie przecin-
kiem i dodaje sie pkt 3 i 4 w brzmieniu:

»3) wchodzagcym w sktad zatég okretéw wojen-
nych i pomocniczych jednostek ptywajacych
Marynarki Wojennej — w przypadkach i wy-
miarach okreslonych w ust. 1 pkt 1,

4) wykonujgcym zadania okreslone w 8 7 pkt 5
lit. b)—d) — w wymiarze 40% tej normy, jako
uzupetnienie wyzywienia wedtug normy wyzy-
wienia szkolnej — 020.”.

8 2. Rozporzadzenie wchodzi w zycie po uptywie
14 dni od dnia ogtoszenia.

Minister Obrony Narodowej: J. Szmajdziniski

461
ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU WSI"

z dnia 20 lutego 2003 r.

w sprawie szczegotowych warunkow weterynaryjnych wymaganych przy pozyskiwaniu i przetworstwie jaj

Na podstawie art. 32 pkt 2 ustawy z dnia 24 kwiet-
nia 1997 r. o zwalczaniu choréb zakaznych zwierzat, ba-
daniu zwierzat rzeznych i migsa oraz o Inspekcji Wete-
rynaryjnej (Dz. U.z 1999 r. Nr 66, poz. 752, z p6zn. zm.2))
zarzadza sig, co nastepuje:

1 Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi kieruje dziatem admini-
stracji rzadowej — rolnictwo, na podstawie 8§ 1 ust. 2 pkt 1
rozporzadzenia Prezesa Rady Ministrow z dnia 29 marca
2002 r. w sprawie szczegétowego zakresu dziatania Mini-
stra Rolnictwa i Rozwoju Wsi (Dz. U. Nr 32, poz. 305).

2) Zmiany tekstu jednolitego wymienionej ustawy zostaty
ogtoszone w Dz. U. z 2001 r. Nr 29, poz. 320, Nr 123,
poz. 1350i Nr 129, poz. 1438,z2002 . Nr 112, poz. 976 oraz
22003 r. Nr 52, poz. 461.

Rozdziat 1

Przepisy ogodlne

8 1. Rozporzadzenie okresla szczegétowe warunki
weterynaryjne wymagane przy pozyskiwaniu, prze-
tworstwie, sktadowaniu i transporcie jaj konsumpcyj-
nych oraz jaj innych gatunkow zwierzat.

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

1) ,jajach” — rozumie sie przez to jaja konsumpcyjne
oraz jaja innych gatunkdw zwierzat przeznaczone
do przetwadrstwa;

2) ,jajach konsumpcyjnych” — rozumie sie przez to
jaja kurze w skorupkach, przeznaczone do bezpo-
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sredniego spozycia przez ludzi lub do przetwor-
stwa spozywczego, z wyjatkiem jaj wylewek;

3) ,jajach wylewkach” — rozumie sie przez to jaja
z uszkodzong skorupka oraz btong podskorupkowa
i widoczng zawartoscia jaja;

4) ,jajach przemystowych” — rozumie sie przez to jaja
przeznaczone dla zaktadéw przemystu spozywcze-
go lub zaktadow przemystu innego niz spozywczy;

5) ,jajach sttuczkach” — rozumie sie przez to jaja
z uszkodzong skorupka, lecz z nieuszkodzonymi
btonami jajowymi;

6) ,,punkcie odbioru jaj” — rozumie sie przez to pod-
miot zajmujacy sie skupem jaj od producentow;

7) ,zaktadzie pakowania” — rozumie sie przez to pod-
miot zajmujacy sie klasyfikacja jaj wedtug klas wa-
gowych i ich pakowaniem;

8) ,opakowaniach transportowych” — rozumie sie
przez to otwarte skrzynki lub pojemniki zawieraja-
ce wiecej niz 36 jaj;

9) ,opakowaniach jednostkowych” — rozumie sie
przez to opakowania zamkniete zawierajgce nie
wiecej niz 36 jaj;

10) ,produktach jajczarskich” — rozumie sie przez to
produkty otrzymane z jaj tego samego gatunku
zwierzat, po usunieciu skorupek oraz btony pod-
skorupkowej, przeznaczone do spozycia przez ludzi
w stanie ptynnym, zageszczone, suszone, skrysta-
lizowane, zamrozone, skoagulowane, z zawarto-
$cig innych artykutéw spozywczych i dodatkéw lub
bez tych dodatkéw;

11) ,,zaktadzie” — rozumie sie przez to zaktad, w kté-
rym prowadzi sie dziatania w zakresie przygotowa-
nia, przetwarzania i sktadowania produktéw jaj-
czarskich;

12) , przesytce” — rozumie sie przez to ilo$é produk-
tow jajczarskich stanowiagcych pojedynczg dosta-
we do jednego miejsca przeznaczenia, w celu dal-
szego przetwarzania lub przeznaczong do bezpo-
Ssredniego spozycia przez ludzi;

13) ,zaktadzie przemystowym” — rozumie sig przez to
zaktad zajmujacy sie przetworstwem jaj na cele in-
ne niz spozywcze.

§ 3. Szczegbtowe warunki weterynaryjne wymaga-
ne przy wykonywaniu dziatalnosci zwigzanej ze sprze-
daza bezposrednig produktéw jajczarskich i jaj kon-
sumpcyjnych regulujg odrebne przepisy.

8 4. 1. Produkty jajczarskie wytwarza sie z jaj, jezeli:

1) pochodzg ze stada, w ktérym zwierzeta nie wykazu-
ja objawéw chordb zakaznych lub nie sg podejrza-
ne o zakazenie;

2) pochodza ze stada znajdujgcego sie na obszarze, na
ktorym nie wystepujg choroby zakazne drobiu pod-
legajace obowigzkowi zwalczania;

3) przed obrébka technologiczng jaja zanieczyszczone
zostaty umyte i odkazone;

4) nie byty wczesniej poddane wyleganiu;

5) posiadajg w petni uksztattowang i nieuszkodzong
skorupke.

2. Wytwarzanie produktéw jajczarskich z jaj sttu-
czek jest dopuszczalne, jezeli zostang poddane obréb-
ce niezwtocznie po dostarczeniu ich do zaktadu.

3. Jaja konsumpcyjne pozyskuje sie ze stad zwie-
rzat, o ktérych mowa w ust. 1 pkt 1i 2.

8 5. Szczeg6towe metody wewnetrznej kontroli ja-
kosci zdrowotnej zywnosci okreslajg przepisy o warun-
kach zdrowotnych zywnosci i zywienia.

Rozdziat 2

Warunki techniczne
wymagane w zaktadzie przetworstwa jaj

8 6. 1. Zaktad wyposaza sie w:

1) trwate, nienasigkliwe i nieprzepuszczalne posadzki,
tatwe do mycia i odkazania, ze spadkiem w kierun-
ku urzadzen sciekowych, przy czym kratki lub kana-
ty sciekowe zaopatruje sie w urzadzenia zapobie-
gajace wydostawaniu sie zapachow i cofaniu sie
sciekow;

2) $ciany z materiatdw nienasigkliwych i nieprzepusz-
czalnych, nietoksycznych, tatwych do mycia i odka-
zania, w jasnych kolorach, gtadkich do wysokosci
co najmniej 2 m lub do wysokosci sktadowania to-
waru; styki miedzy scianami oraz $cianami i po-
sadzkami zaokragla sie;

3) drzwi wykonane z materiatu nieulegajacego koro-
zji, tatwo zmywalnego, nieprzepuszczalnego i nie-
nasigkliwego, odpornego na uszkodzenia; jezeli
drzwi wykonane s3g z drewna, obudowuje sie je;

4) sufity o tatwej do oczyszczania powierzchni i o kon-
strukcji uniemozliwiajgcej gromadzenie sige brudu
lub plesni;

5) urzadzenia wentylacyjne i urzagdzenia wyciggowe
do pary, wykluczajgce osadzanie sie skroplin;

6) naturalne lub sztuczne os$wietlenie niezmieniajace
barw oswietlanego obiektu, przy czym punkty
swietlne zabezpiecza sie ostonami;

7) instalacje doprowadzajgce wode przeznaczong do
spozycia przez ludzi;

8) odpowiednig w stosunku do liczby pracownikéw
liczbe umywalek z doprowadzong biezagcg woda
o temperaturze 35—40°C, zaopatrzonych w srodki
do mycia i odkazania rak, reczniki jednorazowego
uzytku oraz pojemniki na zuzyte reczniki, przy czym
krany nie moga byé uruchamiane za pomoca dtoni
lub przedramienia;

9) urzadzenia do mycia sprzetu i urzadzen;

10) urzadzenia zabezpieczajace przed dostepem owa-
dow i gryzoni, z tym ze urzadzenia do tapania owa-
déw nie moga byé umieszczane w pomieszcze-
niach, w ktérych znajduja sie nieopakowane su-
rowce, potprodukty i wyroby gotowe.

2. W zaktadzie powinna znajdowaé sie odpowied-
nia w stosunku do liczby pracownikéw liczba szatni po-
dzielonych na czesé czysta i brudna, z nienasigkliwymi,
nieprzepuszczalnymi i tatwymi do mycia posadzkami
oraz $cianami, rozdzielone strefg sanitarng wyposazo-
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na w natryski, umywalki zaopatrzone w higieniczne
srodki do osuszania rgk oraz w toalety, ktorych drzwi
nie moga otwierac¢ sie bezposrednio do pomieszczen
produkcyjnych; umywalki i sptuczki w tych pomiesz-
czeniach nie moga by¢ obstugiwane recznie.

3. W zaktadzie powinny znajdowaé sie oddzielne
pomieszczenia o powierzchni wystarczajgcej do prze-
chowywania jaj oraz wyrobéw gotowych — w zalezno-
$ci od ich rodzaju, w temperaturze otoczenia lub w wa-
runkach chtodniczych, przy czym pomieszczenia chto-
dzone wyposaza sie w termometry lub termometry
z automatycznym rejestrowaniem temperatury.

4. W zaktadzie powinny znajdowaé sie pomieszcze-
nia przeznaczone do:

1) wybijania jaj i zbierania ich zawartos$ci oraz usuwa-
nia czesci skorupek i bton;

2) przechowywania dozwolonych substancji dodatko-
wych;

3) pakowania produktdw jajczarskich;
4) przechowywania opakowan;

5) pasteryzacji produktow, jezeli zaktad nie posiada
zamknietego systemu pasteryzacji;

6) przechowywania s$rodkéw myjacych i odkazajg-
cych.

5. W zaktadzie powinny znajdowaé sie urzadzenia
stuzgce do:

1) transportu zawartosci jaj;

2) mycia i odkazania jaj w przypadku jaj zanieczysz-
czonych;

3) pasteryzacji, z mozliwoscig automatycznej kontroli
i rejestracji temperatury, a w przypadku pasteryza-
cji ciggtej wyposazone dodatkowo w system wy-
kluczajgcy mozliwo$¢é mieszania sie produktow pa-
steryzowanych z niepasteryzowanymi;

4) natychmiastowego usuwania lub oddzielnego
przechowywania pustych skorupek lub jaj i pro-
duktéw jajczarskich nienadajacych sie do spozycia
przez ludzi;

5) pakowania produktéw jajczarskich;

6) rozmrazania produktéw jajczarskich, gdy sg prze-
znaczone do dalszej obrobki;

7) mycia i odkazania statych i przeno$snych pojemni-
kéw oraz zbiornikéw, usytuowane w oddzielnym
pomieszczeniu lub wydzielonym miejscu.

§ 7. 1. Do zaktadu doprowadza sie biezgcg wode
przeznaczong do spozycia przez ludzi w ilosci wystar-
czajgcej do celdw produkcyjnych i sanitarnych.

2. Do wytwarzania pary technicznej oraz w celach
przeciwpozarowych jest dopuszczalne uzywanie wody
nieprzeznaczonej do spozycia przez ludzi, zwanej dalej
»woda do celdw technicznych”.

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

4. Odptyw wody z urzadzen, w ktérych uzywa sie
wody do celdow sanitarnych lub chtodniczych, taczy sie
bezposrednio z kanalizacja.

Rozdziat 3

Warunki sanitarne

§ 8. 1. Osoby, ktére wykonuja czynnosci zwigzane
z pozyskiwaniem, przetwarzaniem lub sktadowaniem
jaj, potproduktow jajczarskich, wyrobow gotowych,
oraz osoby, ktore zajmujg sie pakowaniem jaj w opako-
wania jednostkowe, powinny uzywaé czystej, w ja-
snym kolorze odziezy roboczej, obuwia roboczego, far-
tucha ochronnego oraz mieé¢ nakrycie gtowy catkowi-
cie zastaniajgce wtosy.

2. Odziez roboczg zmienia sie codziennie lub kazdo-
razowo po jej zabrudzeniu.

3. Osoby, o ktérych mowa w ust. 1:

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

2) nie moga podczas pracy nosi¢ bizuterii lub zegar-
kow;

3) powinny zabezpieczaé skaleczenia lub otarcia rak
wodoodpornym opatrunkiem.

4. Palenie tytoniu, zucie tytoniu lub gumy, jedzenie
i picie jest dopuszczalne tylko w pomieszczeniach lub
miejscach wyznaczonych.

8 9. 1. Urzadzenia, sprzet oraz pomieszczenia,
w ktorych znajdujg sie jaja, potprodukty jajczarskie
i wyroby gotowe, utrzymuje sie w warunkach sanitar-
nych i technicznych wykluczajacych ich zanieczyszcze-
nie.

2. Urzadzenia, sprzet oraz pomieszczenia, o ktoérych
mowa w ust. 1, powinny by¢é wykonane z gtadkich ma-
teriatéw, tatwych do mycia, czyszczenia i odkazania,
odpornych na korozje oraz nieuwalniajgcych substan-
cji chemicznych w ilosciach mogacych stanowi¢ zagro-
zenie dla zdrowia ludzkiego lub oddziatujacych nega-
tywnie na wtasciwosci organoleptyczne produktow jaj-
czarskich.

3. Niedopuszczalne jest wprowadzanie zwierzat na
teren zaktadu.

§ 10. 1. Srodki myjace i odkazajace oraz $rodki che-
miczne przeciw szkodnikom przetrzymuje sie w wy-
dzielonym, zamykanym pomieszczeniu, a ich stosowa-
nie nie moze stwarzac zagrozenia zanieczyszczania su-
rowcow lub wyrobow gotowych.

2. Urzadzenia, sprzet oraz pomieszczenia nie moga
by¢ uzywane do celéw niezgodnych z ich przeznacze-
niem.

8 11. Jaja oraz produkty jajczarskie dostarczone do
zaktadu przechowuje sie w przeznaczonych do tego ce-
lu pomieszczeniach, o ktérych mowa w § 6 ust. 3, przy
czym tacek z jajami nie umieszcza sie bezposrednio na
posadzce.

8 12. 1. Jaja zanieczyszczone, po rozpakowaniu my-
je sie i odkaza, a nastepnie suszy w wydzielonym po-
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mieszczeniu przed dostarczeniem ich do pomieszcze-
nia, w ktérym sg wybijane.

2. Jaja inne niz kurze, indycze lub perlicze przetwa-
rza sie oddzielnie.

3. Jezeli urzadzenia stuzgce do przetwarzania jaj,
o ktérych mowa w ust. 2, wykorzystuje sie rowniez do
przetwarzania jaj innych gatunkéw zwierzat, urzadze-
nia te myje sie i odkaza przed kazdym wznowieniem
produkgcji.

8 13. 1. Wybijanie jaj prowadzi sie w sposob wyklu-
czajacy ich skazenie, przy czym jaj nie zgniata sie i nie
odwirowuje.

2. Pozostate po rozbiciu jaj skorupki i btony, a takze
jaja i produkty jajczarskie nienadajace sie do spozycia
przez ludzi, usuwa sie niezwtocznie lub przechowuje
w wydzielonych miejscach, oddalonych od pomiesz-
czen produkecyjnych.

3. Skorupki, btony jaj i produkty, o ktérych mowa
w ust. 2, poddaje sie niezwtocznie denaturacji w zakta-
dzie, w ktérym je pozyskano.

8 14. 1. Po wyhbiciu jaj biatko, zottko lub ich miesza-
nina, zwane dalej , potproduktami jajczarskimi”, pod-
daje sie natychmiast obrdbce cieplnej, z zastrzezeniem
§15i 16.

2. Obrdébke cieplng prowadzi sie w sposdéb zapew-
niajacy zniszczenie mikroorganizmmow patogennych.

3. W czasie obrébki cieplnej stale rejestruje sie tem-
perature, a zapisy temperatury dotyczace kazdej partii
jaj przechowuje sie przez okres 2 lat.

4. Jezeli obrobka cieplna, o ktérej mowa w ust. 1,
jest nieskuteczna, ponowng obrobke wykonuje sie na-
tychmiast po pierwszej obrébce.

8 15. 1. Jezeli obrébka cieplna poétproduktéow jaj-
czarskich, o ktérej mowa w § 14 ust. 1, nie jest przepro-
wadzona natychmiast po wybiciu jaj, pétprodukty te
przechowuje sie w postaci zamrozonej lub w tempera-
turze nieprzekraczajacej 4°C.

2. Produkty jajczarskie nieprzeznaczone do odcu-
krzenia przechowuje sie w temperaturze 4°C, nie dtuzej
niz 48 godzin.

§ 16. Potprodukty jajczarskie pozyskane w innym
zaktadzie niz zaktad przetwarzajgcy produkty jajczar-
skie poddaje sie obrobce cieplnej, jezeli:

1) po pozyskaniu zostaty zamrozone lub schtodzone
do temperatury nie wyzszej niz 4°C; w przypadku
schtodzenia poddaje sie je obrébce cieplnej w cig-
gu 48 godzin od wybicia jaj, z ktérych zostaty wy-
tworzone, z wytagczeniem potproduktéw jajczar-
skich przeznaczonych do odcukrzenia;

2) na opakowaniach poétproduktow jajczarskich umie-
szcza sie informacje, ze sg to potprodukty jajczar-
skie niepasteryzowane przeznaczone do dalszej ob-
robki, oraz podaje sie date i godzine wybicia jaj.

8 17. Bezposrednio po wytworzeniu produkty jaj-
czarskie suszy sie lub schtadza do temperatury nie
wyzszej niz 4°C albo zamraza.

8 18. Kazda partie produktéw jajczarskich bada sie
w celu ustalenia, czy spetnia ona wymogi dopuszczal-
nych poziomow pozostatosci chemicznych i fizycznych,
okreslonych w zatgczniku do rozporzadzenia, oraz czy
spetnia ona wymogi dopuszczalnych pozioméw zanie-
czyszczen mikrobiologicznych okreslonych w przepi-
sach o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia.

Rozdziat 4

Warunki weterynaryjne wymagane przy pakowaniu,
znakowaniu i przechowywaniu
produktow jajczarskich

8 19. 1. Produkty jajczarskie pakuje sie w sposdb za-
bezpieczajacy je przed zanieczyszczeniem, a opakowa-
nia dostarcza sie sukcesywnie do pomieszczenia stuza-
cego do pakowania, aby nie nastepowato ich groma-
dzenie na stanowisku pakowania.

2. Opakowania powinny spetnia¢ wymagania dla
materiatéw i wyrobow przeznaczonych do kontaktu
z zywnosciag, okreslone w przepisach o warunkach
zdrowotnych zywnosci i zywienia.

3. Materiaty opakowaniowe:

1) nie mogg powodowac¢ zmian organoleptycznych
produktdéw jajczarskich;

2) nie moga powodowacé przenikania do produktéw
jajczarskich substanciji szkodliwych dla zdrowia lu-
dzi;

3) powinny by¢ wytrzymate i zabezpiecza¢ produkty
jajczarskie przed zanieczyszczeniem.

4. Materiaty opakowaniowe przechowuje sie w po-
mieszczeniach przeznaczonych do tego celu, w sposéb
wykluczajacy bezposredni kontakt ze scianami i po-
sadzkami.

5. Do pakowania produktow jajczarskich uzywa sie
opakowan czystych, przy czym opakowania wielokrot-
nego uzytku myje sie i odkaza kazdorazowo przed po-
wtérnym uzyciem.

6. Po zapakowaniu produktu opakowanie zamyka
sie i sktada w pomieszczeniu stuzacym do jego prze-
chowywania.

7. Opakowania wielokrotnego uzytku przeznaczone
do produktéw jajczarskich moga byé wykorzystane do
pakowania innych artykutéw spozyweczych, jezeli przed
kolejnym uzyciem zostang umyte i odkazone.

8. Opakowania transportowe do przewozu produk-
téw jajczarskich w ilosciach hurtowych, oprécz warun-
kéw okreslonych w ust. 3, powinny byé w szczegdlno-
Sci:

1) skonstruowane w sposdéb umozliwiajacy catkowite
usuniecie potproduktéw lub produktéw jajczar-
skich, a jezeli sg one wyposazone w zawory, to po-
winny one byc¢ tatwe do odtaczenia, rozebrania,
mycia, czyszczenia i odkazania;
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2) wykonane z gtadkiego materiatu, tatwego do my-
cia, czyszczenia i odkazania, odpornego na korozje;

3) czyszczone, myte, odkazane i ptukane natychmiast
po kazdorazowym uzyciu, a jezeli to konieczne,
réwniez przed powtdrnym uzyciem;

4) zamkniete po ich napetnieniu;

5) przeznaczone wytgcznie do transportu potproduk-
toéw i produktéw jajczarskich.

§ 20. 1. Produkty jajczarskie oprécz oznakowania
okreslonego w odrebnych przepisach zaopatruje sie
w numer partii produkcyjnej oraz w znak weterynaryj-
ny umieszczony na wyrobie gotowym, opakowaniu
jednostkowym lub na etykiecie umieszczonej na tym
opakowaniu; otwarcie opakowania powoduje zniszcze-
nie znaku weterynaryjnego.

2. Znakowanie produktow gotowych odbywa sie
w zaktadzie bezposrednio po ich wytworzeniu; znaki te
powinny by¢ czytelne i trwate.

3. Jezeli produkty gotowe sg umieszczane w opa-
kowaniach zbiorczych, opakowania te réwniez oznacza
sie znakiem weterynaryjnym.

4. Znak weterynaryjny, o ktorym mowa w ust. 1, za-
wiera:

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

5. Znak weterynaryjny, o ktérym mowa w ust. 1, dla
produktow wyprodukowanych w zaktadach dopusz-
czonych do produkcji na rynek Unii Europejskiej lub in-
nych panstw, ma ksztatt owalny o wymiarach: szero-
kosé 3 cm i wysokosé 2 cm, przy czym wysokosé cyfr
i liter powinna wynosi¢ 0,2 cm.

6. Znak weterynaryjny, o ktorym mowa w ust. 1, dla
produktéw wyprodukowanych w zaktadach zakwalifi-
kowanych do prowadzenia sprzedazy na rynek krajowy,
ma ksztatt okragty o wymiarach: srednica 3 cm, przy
czym wysokos$é cyfr i liter powinna wynosié¢ 0,2 cm.

7. Znak weterynaryjny, o ktérym mowa w ust. 3, dla
produktéw wyprodukowanych w zaktadach dopusz-
czonych do produkcji na rynek Unii Europejskiej lub in-
nych panstw, ma ksztatt owalny o wymiarach: szero-
kos$¢ 6,5 cm, wysokosé 4,5 cm, przy czym wysokos$é
cyfr powinna wynosi¢ 1 cm, a liter 0,8 cm.

8. Znak weterynaryjny, o ktérym mowa w ust. 3, dla
produktow wyprodukowanych w zaktadach zakwalifiko-
wanych do prowadzenia sprzedazy na rynek krajowy, ma
ksztatt okraggty o wymiarach: srednica 6 cm, przy czym
wysokos$é cyfr powinna wynosié 1 cm, a liter 0,8 cm.

8 21. Przesytkom produktéw jajczarskich towarzy-
szg handlowe dokumenty identyfikacyjne okreslajace
w szczegolnosci:

1) rodzaj produktéw z wyszczegdlnieniem gatunkéw
zwierzat, z ktérych pozyskano jaja do ich wytworze-
nia;

2) numer partii produkcyjnej;

3) przeznaczenie produktéw jajczarskich;

4) imige i nazwisko oraz miejsce zamieszkania i adres
podmiotu prowadzacego dziatalno$¢ w zakresie
przetworstwa produktéw jajczarskich albo nazwe
i adres siedziby firmy;

5) weterynaryjny numer identyfikacyjny zaktadu.

8 22. 1. W pomieszczeniach stuzgcych do przecho-
wywania potproduktdow i produktow jajczarskich za-
pewnia sie swobodny obieg powietrza wokoét tych pot-
produktéw i produktow.

2. Temperatury przechowywania produktow jaj-
czarskich nie moga by¢ wyzsze od:

1) minus 18°C — dla produktéw gteboko zamrozo-
nych;

2) minus 12°C — dla produktéw zamrozonych;
3) 4°C dla produktéw schtodzonych.

3. Temperatury przechowywania stale sie rejestru-
je, a szybkos$¢ schtadzania ustala sie tak, aby produkty
jajczarskie osiggaty temperatury, o ktérych mowa
w ust. 2, w najkrétszym czasie.

4. Przy transporcie produktéw jajczarskich zapew-
nia sie utrzymywanie temperatur, o ktérych mowa
w ust. 2.

Rozdziat 5

Warunki weterynaryjne wymagane
przy pozyskiwaniu jaj konsumpcyjnych

§ 23. Gospodarstwo zajmujace sie pozyskiwaniem
jaj moze je dostarczaé do:
1) punktu odbioru jaj;
2) zaktadéw pakowania;
3) zaktadéw przemystu spozywczego lub do zaktadéw

przemystu innego niz spozyweczy.

8 24. 1. Gospodarstwa zajmujgce sie pozyskiwa-
niem jaj, punkty odbioru jaj oraz zaktady pakowania jaj
wyposaza sie w:

1) wentylacje i oswietlenie pomieszczen, w ktérych
przechowuje sie jaja;

2) sprzet do mycia i odkazania;

3) urzadzenia zabezpieczajace jaja przed nadmierny-
mi wahaniami temperatury zewnetrznej;

4) urzadzenia doprowadzajgce wode przeznaczong do
spozycia przez ludzi.

2. W pomieszczeniach, o ktéorych mowa w ust. 1, do-
puszcza sie przechowywanie innych produktéw, jezeli
nie spowoduje to przenikania do jaj obcych zapachéw.

3. Zaktady pakowania jaj wyposaza sie w urzadze-
nia stuzace do:

1) przeswietlania jaj;

2) okreslania wysokosci komory powietrznej;
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3) sortowania jaj wedtug klas wagowych;
4) wazenia jaj;
5) znakowania jaj;

6) mycia i odkazania pomieszczen i sprzetu.
Rozdziat 6

Pakowanie,
sktadowanie i transport jaj konsumpcyjnych

8 25. 1. Opakowania jednostkowe i transportowe
powinny by¢ czyste, suche, nieuszkodzone i odporne
na uderzenia oraz wykonane z tworzywa, ktére zabez-
pieczy jaja przed obcymi zapachami i innymi czynnika-
mi mogacymi mie¢ wptyw na jakos¢ zdrowotng jaj.

2. Opakowania transportowe moga byé uzywane
powtdrnie, jezeli:

1) spetniajg wymagania, o ktorych mowa w ust. 1;

2) nie zawierajg innych oznakowan, ktére mogtyby
wprowadzaé w btad.

3. Stosowanie potwoérne opakowan jednostkowych
jest niedopuszczalne.

§ 26. 1. Jaja konsumpcyjne sktaduje sie w pomiesz-
czeniach czystych, suchych, bez obcych zapachéw
i bezposredniego dziatania promieni stonecznych.

2. Jaja konsumpcyjne przewozi sie sSrodkami trans-
portu krytymi, czystymi, suchymi, bez obcych zapa-
choéw, zabezpieczajgcymi tadunek przed opadami at-

mosferycznymi, mrozem, bezposrednim dziataniem
promieni stonecznych i zanieczyszczeniem.

§ 27. Warunki wymagane przy klasyfikacji i znako-
waniu jaj konsumpcyjnych okreslaja odrebne przepisy.

Rozdziat 7
Przepisy koncowe

§ 28. Przepis 8§ 21 stosuje sie od dnia uzyskania
przez Rzeczpospolitag Polska cztonkostwa w Unii Euro-
pejskiej.

& 29. Rozporzadzenie wchodzi w zycie po uptywie
30 dni od dnia ogtoszenia.3

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi: J. Kalinowski

3) Niniejsze rozporzadzenie byto poprzedzone rozporzadze-
niem Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnos$ciowej z dnia
11 lutego 1999 r. w sprawie szczegotowych warunkow we-
terynaryjnych wymaganych przy produkcji lub przechowy-
waniu niektérych $rodkéw spozywczych pochodzenia
zwierzecego (Dz. U. Nr 20, poz. 176), ktére w zakresie doty-
czgcym produkcji lub przechowywania jaj i produktow jaj-
czarskich byto zachowane w mocy do dnia 31 grudnia
2002 r. na podstawie art. 5 ustawy z dnia 25 lipca 2001 r.
o0 zmianie ustawy o zawodzie lekarza weterynarii i izbach
lekarsko-weterynaryjnych, ustawy o zwalczaniu choréb za-
kaznych zwierzat, badaniu zwierzat rzeznych i migsa oraz
o Inspekcji Weterynaryjnej oraz ustawy o organizacji ho-
dowli i rozrodzie zwierzat gospodarskich (Dz. U. Nr 129,
poz. 1438 i Nr 154, poz. 1790, z 2002 r. Nr 112, poz. 976 oraz
22003 r. Nr 52, poz. 461).

Zatacznik do rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi z dnia 20 lutego 2003 r. (poz. 461)

MAKSYMALNE DOPUSZCZALNE POZIOMY POZOSTALOSCI CHEMICZNYCH | FIZYCZNYCH
W PRODUKTACH JAJCZARSKICH

Rodzaj zanieczyszczenia

Dopuszczalny poziom

3-OH kwas mastowy

10 mg/kg w suchej masie po obrdbce termicznej

kwas mlekowy

1 000 mg/kg w suchej masie przed obrdobka termicznag

kwas bursztynowy

25 mg/kg w suchej masie przed obrébka termiczna

pozostatosci bton i skorupek

100 mg/kg




