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2367
ROZPORZADZENIE MINISTRA OBRONY NARODOWEJ

z dnia 14 pazdziernika 2004 r.

zmieniajgce rozporzadzenie w sprawie dodatkowych warunkow fizycznych i psychicznych
oraz kwalifikacji zotnierzy Zandarmerii Wojskowej

Na podstawie art. 9 ust. 2 ustawy z dnia 24 sierp-
nia 2001 r. o Zandarmerii Wojskowej i wojskowych or-
ganach porzadkowych (Dz. U. Nr 123, poz. 1353,
z p6zn. zm.") zarzadza sie, co nastepuje:

8 1. W rozporzadzeniu Ministra Obrony Narodowej
z dnia 14 grudnia 2001 r. w sprawie dodatkowych wa-
runkéw fizycznych i psychicznych oraz kwalifikacji zot-
nierzy Zandarmerii Wojskowej (Dz. U. Nr 157,
poz. 1846 oraz z 2003 r. Nr 167, poz. 1628) w § 1 wpro-
wadza sie nastepujgce zmiany:

1) w pkt 1:

1 Zmiany wymienionej ustawy zostaty ogtoszone w Dz. U.
22001 r. Nr 154, poz. 1800, z 2002 r. Nr 74, poz. 676 i Nr 89,
poz. 804, z 2003 r. Nr 113, poz. 1070 i Nr 139, poz. 1326
oraz z 2004 r. Nr 116, poz. 1203 i Nr 171, poz. 1800.

a) w lit. d tiret pierwsze otrzymuje brzmienie:

~— oficerobw pionu dochodzeniowo-$ledczego
— wyzsze prawnicze lub inne wyksztatcenie
wyzsze przydatne w stuzbie,”,

b) lit. f otrzymuje brzmienie:

.f) niekaralno$¢ sadowa za przestepstwa lub
przestepstwa skarbowe,”;

2) w pkt 2 lit. f otrzymuje brzmienie:

»T) niekaralno$¢ sgdowa za przestepstwa lub prze-
stepstwa skarbowe.”.

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

Minister Obrony Narodowej: w z. J. Zemke

2368
ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU WSI"

z dnia 12 pazdziernika 2004 r.

w sprawie wymagan weterynaryjnych przy produkcji i dla produktow mlecznych o tradycyjnym charakterze

Na podstawie art. 6 ust. 3 pkt 2 lit. a ustawy z dnia
29 stycznia 2004 r. o wymaganiach weterynaryjnych
dla produktéw pochodzenia zwierzecego (Dz. U. Nr 33,
poz. 288) zarzadza sie, co nastepuje:

8 1. Rozporzadzenie okresla wymagania weteryna-
ryjne przy produkcji i dla nastepujacych produktéw
mlecznych o tradycyjnym charakterze:

1) redykotki;
2) bryndzy;
3) oscypka;
4) buncu;
5) zentycy.
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 11 czerw-

ca 2004 r. w sprawie szczegotowego zakresu dziatania Mi-
nistra Rolnictwa i Rozwoju Wsi (Dz. U. Nr 134, poz. 1433).

8 2. Uzyte w rozporzadzeniu okreslenia oznaczaja:

1) obiekt pasterski — obiekt, w ktérym odbywa sie
produkcja produktéw mlecznych o tradycyjnym
charakterze, znajdujgcy sie bezposrednio obok
miejsca wypasu owiec lub kréw i owiec;

2) pomieszczenie produkcyjne — pomieszczenie,
w ktérym odbywa sie produkcja produktéw mlecz-
nych o tradycyjnym charakterze, nieznajdujace sie
obok miejsca wypasu kréw lub owiec.

8 3. 1. Produkty mleczne o tradycyjnym charakte-
rze, o ktérych mowa w § 1:

1) umieszczane na rynku powinny spetniaé wymaga-
nia weterynaryjne okreslone w 8 4 i w przepisach
o0 wymaganiach weterynaryjnych dla mleka oraz
produktow mlecznych;

2) przeznaczone do sprzedazy bezposredniej powin-
ny spetnia¢ wymagania weterynaryjne okreslone
w rozporzadzeniu.
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2. Obszar i zakres prowadzenia sprzedazy bezpo-
sredniej produktéw, o ktérych mowa w ust. 1 pkt 2,
sg okreslone w przepisach o sprzedazy bezposred-
nie;j.

8 4. Produkty mleczne o tradycyjnym charakterze
powinny:

1) byé produkowane z mleka owczego lub owczo-kro-
wiego w proporcjach, ktore sg okreslone w zatgcz-
niku do rozporzadzenia;

2) mieé wtasciwosci chemiczne i fizyczne, ktére sa
okreslone w zatgczniku do rozporzadzenia.

8 5. Dopuszcza sie produkcje produktéw mlecz-
nych o tradycyjnym charakterze w obiektach paster-
skich lub pomieszczeniach produkcyjnych zapewniaja-
cych zachowanie tradycyjnego charakteru tych pro-
duktow.

8 6. Przy produkcji produktéw mlecznych o trady-
cyjnym charakterze stosuje sie wymagania dobrej
praktyki higienicznej (GHP) i dobrej praktyki produk-
cyjnej (GMP), o ktérych mowa w przepisach o warun-
kach zdrowotnych zywnosci i zywienia.

§ 7. Sciany, podtogi, sufity i drzwi w obiektach pa-
sterskich i pomieszczeniach produkcyjnych:

1) powinny byé wykonane z materiatéw nienasiakli-
wych, nieprzepuszczalnych, tatwych do mycia
i odkazania;

2) moga byé wykonane z drewna, jezeli bedzie ono
utrzymane w stanie technicznym i higienicznym
niewptywajacym negatywnie na jakos$é zdrowot-
ng produktdw mlecznych o tradycyjnym charak-
terze.

§ 8. 1. Konstrukcja obiektéw pasterskich i pomiesz-
czen produkeyjnych, ich wymiary oraz materiaty uzyte
do ich budowy powinny zapewnia¢ przestrzeganie za-
sad higieny przy produkc;ji.

2. Konstrukcja podtég w obiektach pasterskich
i pomieszczeniach produkcyjnych powinna umozli-
wiaé odptyw wody.

3. Dopuszcza sie przeprowadzanie wszystkich eta-
pow produkcji w jednym obiekcie pasterskim lub po-
mieszczeniu produkcyjnym.

8 9. Urzadzenia i sprzet uzywane do produkcji pro-
duktdw mlecznych o tradycyjnym charakterze powin-
ny by¢:

1) utrzymywane w warunkach sanitarnych i technicz-
nych zabezpieczajacych te produkty przed zanie-
czyszczeniem lub skazeniem;

2) uzywane zgodnie z przeznaczeniem;

3) wykonane z materiatow tatwych do mycia i odka-
Zania.

8 10. 1. Mycie i odkazanie urzadzen lub sprzetu
uzywanych przy produkcji produktéw mlecznych o tra-
dycyjnym charakterze jest dokonywane w obiekcie pa-
sterskim lub pomieszczeniu produkcyjnym po zakonh-
czeniu kazdego cyklu produkcyjnego oraz po zakon-
czeniu dnia pracy.

2. Odkazanie urzadzen i sprzetu uzywanych przy
produkcji przeprowadza sie w wodzie przeznaczonej
do spozycia przez ludzi? podgrzanej do temperatury
co najmniej 82 °C.

8 11. 1. Niedopuszczalne jest wprowadzanie zwie-
rzat do obiektow pasterskich i pomieszczen produkcyj-
nych.

2. Obiekty pasterskie i pomieszczenia produkcyjne
zabezpiecza sie przed dostepem szkodnikow.

8 12. Obiekty pasterskie i pomieszczenia produk-
cyjne powinny byé wyposazone w:

1) oswietlenie naturalne lub sztuczne, niepowodujg-
ce zmiany kolorow oswietlanych obiektow;

2) wentylacje naturalng lub mechaniczng uniemozli-
wiajgcg powstawanie skroplin na $cianach i sufi-
tach oraz na powierzchni urzadzen i sprzetu uzy-
wanego przy produkc;ji.

§ 13. Obiekty pasterskie, w ktérych odbywa sie
produkcja, zaopatruje sie w wode spetniajgcg wyma-
gania dla wody przeznaczonej do spozycia przez lu-
dzi?, w iloéci dostosowanej do celéw produkcyjnych
i sanitarnych.

8 14. 1. Pomieszczenia produkcyjne zaopatruje sie
w biezaca wode ciepta i zimng spetniajagcg wymagania
dla wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi?,
w ilosci dostosowanej do celdéw produkecyjnych i sani-
tarnych.

2. W bezposrednim sasiedztwie pomieszczeh pro-
dukcyjnych powinna znajdowaé sie toaleta zaopatrzo-
na w wentylacje naturalng lub mechaniczna.

8 15. Osoby zajmujace sie produkcja powinny:

1) uzywacé odziezy roboczej czystej, w jasnym kolorze
oraz obuwia roboczego i nakrycia gtowy catkowi-
cie zastaniajgcego wtosy;

2) zmienia¢ odziez roboczag codziennie oraz po kaz-
dym jej zabrudzeniu;

2 Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 19 listopada
2002 r. w sprawie wymagan dotyczacych jakosci wody
przeznaczonej do spozycia przez ludzi (Dz. U. Nr 203,
poz. 1718).
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3) my¢ rece przed kazdym przystgpieniem do pracy;
4) mieé paznokcie krétko obciete i niepomalowane;
5) nie nosi¢ bizuterii i zegarkow;

6) nie plué, nie pali¢ tytoniu, nie zu¢ tytoniu lub gu-
my;

7) przestrzegac¢ zasad higieny w procesie produkciji;

8) posiadaé orzeczenie lekarskie o braku przeciw-
wskazan do wykonywania prac, przy ktérych ist-
nieje mozliwo$é przeniesienia zakazeniad.

§ 16. 1. Mleko surowe przeznaczone do produkcji
produktdw mlecznych o tradycyjnym charakterze po-
winno spetnia¢é wymagania weterynaryjne okreslone
dla mleka surowego?.

2. Dopuszcza sie niepoddawanie obrobce cieplnej
mleka surowego, jezeli jest ono przeznaczone do dal-
szego przetwarzania.

3. Produkty mleczne o tradycyjnym charakterze
powinny spetnia¢ wymagania mikrobiologiczne dla
produktéw mlecznych®.

8 17. 1. Surowce, potprodukty i produkty wykorzy-
stywane do produkcji produktéw mlecznych o trady-
cyjnym charakterze oraz te produkty, ktére z uwagi na
swojg jakos¢ i sktad wymagaja przechowywania
w szczegdlnych warunkach, przechowuje sie w spo-
sOb zabezpieczajacy je przed skazeniem i uniemozli-
wiajacy namnazanie sie chorobotwérczych mikroor-
ganizmow lub tworzenie toksyn.

3) Ustawa z dnia 6 wrze$nia 2001 r. o chorobach zakaznych
i zakazeniach (Dz. U. Nr 126, poz. 1384, z 2003 r. Nr 45,
poz. 391 i Nr 199, poz. 1938 oraz z 2004 r. Nr 96, poz. 959,
Nr 173, poz. 1808 i Nr 210, poz. 2135).

4 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia
18 sierpnia 2004 r. w sprawie wymagan weterynaryjnych
dla mleka oraz produktéw mlecznych (Dz. U. Nr 188,
poz. 1946).

5 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia
18 sierpnia 2004 r. w sprawie wymagan weterynaryjnych
dla mleka oraz produktow mlecznych — zatacznik do roz-
porzadzenia, cze$¢ lll wymagania mikrobiologiczne dla
produktéw mlecznych, pkt 1 wymagania mikrobiologicz-
ne w zakresie czynnikdéw chorobotwadrczych.

2. Produkty mleczne o tradycyjnym charakterze
oferowane do sprzedazy bezposredniej powinny po-
siadaé¢ cechy organoleptyczne wtasciwe dla danego
produktu.

§ 18. Niedopuszczalne jest przechowywanie su-
rowcow, potproduktéw i produktow, o ktérych mowa
w 8 17 ust. 1, w obiektach pasterskich i pomieszcze-
niach produkcyjnych bezposrednio na podtodze.

&8 19. Opakowania stosowane przy produkcji pro-
duktéw mlecznych o tradycyjnym charakterze powin-
ny spetniaé¢ wymagania okreslone w przepisach o ma-
teriatach i wyrobach przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscia®, w szczegdlnosci nie powinny powodo-
wacé zmian organoleptycznych surowcow, pétproduk-
tow i produktéw wykorzystywanych do produkcji pro-
duktéw mlecznych o tradycyjnym charakterze oraz po-
winny chronié je przed zanieczyszczeniem lub skaze-
niem.

§ 20. 1. Substancje, ktore moga stanowic¢ zagroze-
nie dla zdrowia, produkty uboczne oraz produkty
mleczne o tradycyjnym charakterze o niewtasciwej ja-
kosci przechowuje sie w oddzielnych, zabezpieczo-
nych oraz odpowiednio oznakowanych pojemnikach
lub kontenerach.

2. Podmiot prowadzacy dziatalnos¢ w zakresie pro-
dukcji produktéw mlecznych o tradycyjnym charakte-
rze usuwa powstate substancje i produkty, o ktérych
mowa w ust. 1, w sposob niezagrazajacy zyciu i zdro-
wiu.

§ 21. Podmiot prowadzacy produkcje produktéw
mlecznych o tradycyjnym charakterze przeprowadza
okresowg kontrole spetniania wymagan weterynaryj-
nych przy ich produkcji oraz kontrole tych produktéw.

§ 22. Rozporzadzenie wchodzi w zycie po uptywie
14 dni od dnia ogtoszenia.

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi: W. Olejniczak

6) Ustawa z dnia 6 wrze$nia 2001 r. o materiatach i wyrobach
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig (Dz. U. Nr 128,
poz. 1408, z 2003 r. Nr 171, poz. 1662 oraz z 2004 r. Nr 173,
poz. 1808).
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Zatacznik do rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
z dnia 12 pazdziernika 2004 r. (poz. 2368)

PROPORCJE MLEKA ORAZ WEASCIWOSCI CHEMICZNE | FIZYCZNE PRODUKTOW MLECZNYCH
O TRADYCYJNYM CHARAKTERZE

I. Redykotka owczo-krowia i owcza

1. Produkt wytwarzany z mleka owczego lub owczego i krowiego; zawarto$¢ mleka krowiego nie moze prze-
kracza¢ 40 % catkowitej ilosci mleka uzytego do jej produkciji.

. Produkt w ksztatcie zwierzat, parzenic lub zminiaturyzowanego wrzeciona.
. Skérka gtadka, elastyczna, oczka drobne.

. Smak i zapach: wedzenia, pikantny, lekko stony.

. Miazsz elastyczny.

o 01~ WN

. Barwa: lekko kremowa, przy skérce ciemniejsza; dopuszcza sie barwe zblizong do biate;j.

Inne wymagania dla redykotki

Redykotka owczo-krowia Redykotka owcza
Zawartos$¢ wody 42—46 % 40—45 %
Zawartos$é ttuszczu w suchej masie 40—50 % 50—60 %
Zawartos¢ soli 4—86 % 4—86 %
Minimalny okres dojrzewania 3 doby 3 doby

Il. Bryndza owczo-krowia i owcza

1. Produkt wytwarzany z mleka owczego lub owczego i krowiego; zawartos¢ mleka krowiego nie moze prze-
kracza¢ 40 % catkowitej ilosci mleka uzytego do jej produkgcji.

a &~ WN

Inne wymagania dla bryndzy

. Powierzchnia: rowna, lekko wypukta lub popekana.

. Struktura: jednolita, pastowata; dopuszcza sie strukture lekko ziarnistg lub grudkowata.
. Smak i zapach: pikantny, stony; dopuszcza sie smak lekko ostry lub lekko kwasny.
. Barwa: biata, biato-kremowa, z odcieniem seledynowym.

Bryndza owczo-krowia

Bryndza owcza

Zawartos$é wody 30—60 % 30—60 %
Zawarto$¢ ttuszczu w suchej masie 18—40 % 22—45 %
Zawartos$¢ soli 2—4 % 2—4 %

I11. Oscypek owczo-krowi i owczy

1. Produkt wytwarzany z mleka owczego lub owczego i krowiego. Zawartos¢ mleka krowiego nie moze prze-
kraczac¢ 40 % catkowitej ilosci mleka uzytego do jego produkcji.

2. Produkt w ksztatcie osetki, wrzeciona, srodkowa czes$é walcowata o $rednicy 6—10 cm, zdobiona wypu-

ktymi i wklestymi wzorami.

3. Skorka gtadka, elastyczna, oczka drobne.
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4. Smak i zapach: wedzenia, pikantny, lekko stony.

5. Migzsz elastyczny.

6. Barwa lekko kremowa, przy skdrce ciemniejsza; dopuszcza sie barwe zblizona do biate;.

Inne wymagania dla oscypka

Oscypek owczo-krowi

Oscypek owczy

Zawartos¢ wody 42—A46 % 40—50 %
Zawartos$é ttuszczu w suchej masie 40—50 % 50—60 %
Zawartos¢ soli 4—86 % 4—86 %
Minimalny okres dojrzewania 1 tydzieh 1 tydzieh
Masa 0,5—1,0 kg 0,5—1,0 kg

IV. Bunc owczo-krowi i owczy

1. Produkt wytwarzany z mleka owczego lub owczego i krowiego. Zawartos$¢ mleka krowiego nie moze prze-
kraczaé¢ 40 % catkowitej ilo$ci mleka uzytego do jego produkc;ji.

. Produkt w ksztatcie bochenka.

. Struktura: oczka rzadkie.

D 01 B~ W N

Inne wymagania dla buncu

. Barwa biata lub biato-seledynowa.

. Skoérka cienka, czysta z nalotem biatej plesni, elastyczna.

. Smak i zapach: tagodny, lekko kwasny, orzechowy; dopuszcza sie smak kwaskowaty.

Bunc owczo-krowi

Bunc owczy

Zawarto$¢ wody 50—60 % 40—45 %
Zawartos$é ttuszczu w suchej masie 40—50 % 50—60 %
Zawartos$¢ soli 4—6 % 4—6 %

V. Zentyca owczo-krowia i owcza

1. Produkt wytwarzany z mleka owczego lub owczego i krowiego. Zawartos¢ mleka krowiego nie moze prze-
kraczaé¢ 40 % catkowitej ilosci mleka uzytego do jego produkc;ji.

2. Produkt w formie cieczy.

3. Barwa biata lub lekko kremowa.
4. Smak: stodki lub lekko kwasny.

Inne wymagania dla zentycy

Zentyca owczo-krowia

Zentyca owcza

Zawartos$¢ wody 60—70 % 60—70 %
Zawartos$é ttuszczu 2—3 % 3—4 %
Zawartosé soli do 0,5 % do 0,5 %




