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ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU WSI

z dnia 5 lipca 2002 r.

w sprawie szczegétowych warunkow weterynaryjnych wymaganych przy pozyskiwaniu, przetwoarstwie,
sktadowaniu i transporcie mleka oraz przetworow mlecznych.

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 Weterynaryj-
nej (Dz. U. z 1999 r. Nr 66, poz. 752, z 2001 r. Nr 29,
poz. 320, Nr 123, poz. 1350 i Nr 129, poz. 1438 oraz
22002 r. Nr 112, poz. 976) zarzadza sig, co nastepuje:

Rozdziat 1
Przepisy ogodlne

8 1. Uzyte w rozporzadzeniu okreslenia oznaczaja:

1) mleko surowe — mleko pochodzace od kréw, owiec,
kéz i bawolic, o niezmienionym sktadzie, ktére nie
byto ogrzane do temperatury powyzej 40°C i nie by-
fo poddane innym zabiegom, powodujgcym podob-
ne efekty jak ogrzanie powyzej tej temperatury,

2) mleko spozywcze — mleko przeznaczone do obro-
tu, uzyskane z mleka surowego poddanego obrdéb-
ce cieplnej i oferowane w postaci mleka pasteryzo-
wanego, mleka UHT, mleka sterylizowanego,

3) przetwory mleczne — produkty z mleka, w tym tak-
ze wielosktadnikowe produkty mleczne, w ktérych
samo mleko lub produkty z mleka sg podstawo-
wym sktadnikiem, a inne sktadniki nie sa dodane
w celu zmiany naturalnych sktadnikow mleka,

4) obrébka cieplna — ogrzewanie mleka surowego,
w wyniku ktérego niezwtocznie wystepuje ujemna
reakcja na obecnos$¢ fosfatazy,

5) termizacja — ogrzewanie mleka surowego co naj-
mniej przez 15 sekund w temperaturze od 57°C do
68°C, w ktérego wyniku wystepuje dodatnia reak-
cja na obecnosé fosfatazy,

6) gospodarstwo produkcyjne — obiekt, w ktédrym
utrzymuje sie mleczne krowy, owce, kozy lub ba-
wolice oraz pozyskuje sie mleko surowe,

7) punkt odbioru — obiekt, w ktérym mleko surowe
jest odbierane, chtodzone i, jezeli to mozliwe, fi-
zycznie oczyszczane,

8) punkt normalizacji — obiekt, w ktérym mleko su-
rowe jest odttuszczane lub modyfikowane pod
wzgledem sktadu,

9) zaktad obrébki cieplnej — obiekt, w ktérym mleko
surowe poddaje sie obrébce cieplnej,

10) zaktad mleczarski — zaktad przetwodrczy lub gospo-
darstwo produkcyjne, w ktorym mleko lub prze-
twory mleczne sg poddawane obrébce, przetwa-
rzane i pakowane,

11) hermetyczne opakowanie — nieprzepuszczalny po-
jemnik, ktéry po zamknieciu chroni jego zawartosé
przed wtérnym zanieczyszczeniem chemicznym
i biologicznym podczas i po obrdébce cieplne;j.

Rozdziat 2

Warunki weterynaryjne wymagane przy pozyskiwa-
niu mleka surowego

8 2. Mleko surowe powinno pochodzi¢ od:
1) kréw i bawolic:

a) z gospodarstw produkcyjnych wolnych od gruz-
licy (Bovine tuberculosis) i brucelozy (Bovine
brucellosis),

b) u ktérych nie wystepujg objawy chordb zakaz-
nych przenoszonych na cztowieka za posrednic-
twem mileka,

c) o dobrym ogélnym stanie zdrowia, bez widocz-
nych objawéw chorobowych, wycieku z narza-
dow rodnych, biegunki z gorgczka i zapalenia
wymienia,
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d) ktére nie wykazuja uszkodzen wymienia maja-
cych wptyw na jakos$é mleka,

e) ktérych mleko posiada wtasciwe cechy organo-
leptyczne,

f) ktore daja co najmniej 2 litry mleka dziennie,

g) ktérym nie podawano substancji szkodliwych
dla zdrowia ludzi, mogacych przechodzi¢ do
mleka, lub u ktérych minat okres karencji po po-
daniu takich substancji,

2) owiec i kéz:

a) z gospodarstw produkcyjnych wolnych od bru-
celozy (Brucella melitensis),

b) ktére spetniajg wymagania okreslone w pkt 1
lit. b)—e)ig).

8 3. 1. Mleko surowe pochodzgce od kréw nie po-
winno zawieraé¢ w 1 ml wiecej niz 100 000 drobnoustro-
jow oznaczonych metoda ptytkowg w temperaturze
30°C i wiecej niz 400 000 komérek somatycznych ozna-
czonych metodga ilo$ciowa.

2. Mleko surowe pochodzace od owiec, kéz lub ba-
wolic, jezeli przeznaczone jest do produkcji mleka spo-
zywczego z mleka poddawanego obrobce cieplnej lub
przetworéw mlecznych z mleka poddawanego obréb-
ce cieplnej, nie powinno zawieraé w 1 ml wiecej niz
1 500 000 drobnoustrojéw oznaczonych metoda ptyt-
kowa w temperaturze 30°C.

3. Liczbe drobnoustrojéw, o ktérej mowa w ust. 1,
ustala sie dla okresu dwdéch miesiecy na podstawie
sredniej geometrycznej wynikow badan co najmniej
dwodch prébek pobranych w ciggu miesiaca.

4. Liczbe komérek somatycznych, o ktérej mowa
w ust. 1, ustala sie dla okresu trzech miesiecy na pod-
stawie sredniej geometrycznej wynikéw badan co naj-
mniej jednej prébki pobranej w ciggu miesiaca.

8 4. 1. Do mleka surowego nie mozna dodawac¢ wo-
dy.

2. Zaktad mleczarski prowadzi badania punktu za-
marzania mleka surowego na podstawie losowo po-
bieranych préobek w momencie przelewania mleka do
cysterny w punkcie odbioru.

3. Jezeli wyniki badania, o ktérym mowa w ust. 2,
wykazg, ze do mleka surowego zostata dodana woda,
do badania punktu zamarzania pobiera sie prébki
mleka bezposrednio w gospodarstwie produkcyj-
nym.

4. Jezeli wyniki badania, o ktérym mowa w ust. 2,
wykaza, ze wody nie dodano, mleko surowe moze by¢
uzyte do produkcji mleka spozywczego lub przetwo-
row mlecznych.

8 5. Jezeli mleko surowe po przyjeciu do punktu od-
bioru, zaktadu obrébki cieplnej lub zaktadu mleczar-
skiego nie zostanie poddane obrobce cieplnej w ciggu
4 godzin od przyjecia, powinno by¢ schtodzone do
temperatury nie wyzszej niz 6°C i przechowywane w tej
temperaturze az do momentu obrébki cieplnej.

Rozdziat 3

Warunki weterynaryjne wymagane dla mleka suro-
wego przeznaczonego do spozycia, mleka spozyw-
czego oraz przetworéw mlecznych

8 6. 1. Mleko surowe pochodzgce od kréw, owiec,
kéz i bawolic, przeznaczone do spozycia oraz do pro-
dukcji przetworow mlecznych niepoddanych obrébce
cieplnej, niezaleznie od wymagan okreslonych w § 3
ust. 1 i 2, powinno spetnia¢ wymagania okreslone
w zataczniku do rozporzadzenia.

2. Mleko spozywecze i przetwory mleczne produku-
je sie z mleka surowego, ktdre zostato poddane co naj-
mniej jednej obrdbce cieplne;j.

3. Przetwory mleczne podczas produkcji poddaje
sie obrébce cieplnej lub produkuje z przetworéw
mlecznych, ktére byty poddane tej obrébce lub innym
zabiegom niepowodujagcym obnizenia jakosci zdro-
wotnej wyprodukowanych przetwordw mlecznych.

§ 7. 1. Mleko surowe powinno byé¢ poddane obrébce
cieplnej w ciggu 36 godzin od odbioru, jezeli jest przecho-
wywane w temperaturze nie wyzszej niz 6°C, lub w ciggu
48 godzin od odbioru, jezeli jest przechowywane w tem-
peraturze nie wyzszej niz 4°C, z zastrzezeniem ust. 2 i 3.

2. Mleko surowe pochodzace od kréow, ktére nie zo-
stato poddane obrdbce cieplnej w ciggu 36 godzin od od-
bioru, moze by¢ uzyte do produkcji mleka spozywczego,
jezeli zawiera w 1 ml nie wiecej niz 300 000 drobnoustro-
jéw oznaczonych metoda ptytkowa w temperaturze 30°C.

3. Mleko surowe pochodzace od owiec, kéz lub ba-
wolic nie moze byé uzyte do produkcji przetwordéw
mlecznych, jezeli nie zostato poddane obrdébce cieplnej
w ciggu 72 godzin od odbioru.

8 8. 1. Podczas produkcji mleka spozywczego z mle-
ka pochodzacego od kréw sprawdza sie:

1) ogdlng liczbe drobnoustrojéw w mileku poddanym
uprzednio pasteryzacji lub termizacji, bezposrednio
przed druga obrdbka cieplng, ktéra nie powinna
przekracza¢ w 1 ml 100 000 drobnoustrojéw ozna-
czonych metoda ptytkowa w temperaturze 30°C,

2) czy do mleka nie zostata dodana woda.

2. Mleko spozywcze:

1) wykazuje gestosé w temperaturze 20°C nie nizszg
niz 1028 g na 1 litr w przypadku mleka petnego lub
ekwiwalent gestosci w temperaturze 20°C w przy-
padku mleka catkowicie odttuszczonego,

2) zawiera nie mniej niz 28 g biatka na 1 litr, stanowia-
cego iloczyn catkowitej zawartosci azotu wyrazo-
nego w procentach i wspétczynnika 6,38, oraz nie
mniej niz 8,50% suchej masy bezttuszczowej,

3) posiada punkt zamarzania nie wyzszy niz -0,520°C,
z zastrzezeniem ust 3.

3. Punkt zamarzania mleka moze byé wyzszy niz
-0,520°C, jezeli w wyniku badania punktu zamarzania
nie stwierdzono dodania wody do mleka.

8 9. 1. Mleko pasteryzowane:
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1) produkuje sie przy zastosowaniu temperatury nie
nizszej niz 71,7°C przez 15 sekund lub z zastosowa-
niem innych parametrow czasu i temperatury za-
pewniajgcych taki sam skutek,

2) wykazuje ujemna reakcje na obecnos$é fosfatazy
i dodatnig na obecnos$é peroksydazy, z zastrzeze-
niem ust. 2,

3) schtadza sie bezposrednio po pasteryzacji do tem-
peratury nie wyzszej niz 6°C.

2. Mleko pasteryzowane, ktére wykazuje ujemna
reakcje na obecnos$é peroksydazy, znakuje sie jako pa-
steryzowane w wysokiej temperaturze.

§10. 1. Mleko UHT:

1) produkuje sie przy zastosowaniu obrobki cieplnej
mleka surowego w temperaturze nie nizszej niz
135°C przez co najmniej 1 sekunde,

2) pakuje sie aseptycznie,

3) zachowuje trwatosé po uptywie 15 dni przechowy-
wania w zamknietym opakowaniu w temperaturze
30°C lub po uptywie 7 dni przechowywania w za-
mknietym opakowaniu w temperaturze 55°C.

2. W przypadku obrébki cieplnej mleka poprzez
bezposredni kontakt z parg wodng, wytwarzang z wo-
dy do picia, para wodna nie moze pozostawiaé w mle-
ku $ladow substancji obcych ani nie moze wptywaé ne-
gatywnie na jego jakosc¢. Proces ten nie moze prowa-
dzié do zmian zawartosci wody w mleku UHT.

8 11. Mleko sterylizowane:

1) produkuje sie przy zastosowaniu obrébki cieplnej
w hermetycznych opakowaniach, ktérych szczel-
nos$¢é nie moze zostac¢ naruszona,

2) zachowuje trwato$é po uptywie 15 dni przechowy-
wania w zamknietym opakowaniu w temperaturze
30°C lub po uptywie 7 dni przechowywania w za-
mknietym opakowaniu w temperaturze 55°C.

8 12. 1. Mleko pasteryzowane, mleko UHT i mleko
sterylizowane moze byé produkowane z mleka suro-
wego poddanego termizacji lub wstepnej obrébce
cieplnej w innym zaktadzie mleczarskim.

2. Przetwory mleczne moga byé¢ produkowane
z mleka surowego poddanego wstepnej obrdbce ciepl-
nej w innym zaktadzie mleczarskim.

3. Parametry czasu i temperatury wstepnej obréb-
ki cieplnej, o ktorej mowa w ust. 1, powinny by¢ takie
same jak w przypadku pasteryzacji lub nizsze, a mleko
przed druga obrébka cieplng powinno wykazywaé do-
datnig reakcje na obecnos$é peroksydazy.

8 13. W przypadku gdy to wynika z receptury, prze-
twory mleczne moga zawieraé, oprocz mleka, inne $rod-
ki spozywcze, spetniajace wymagania jakosci zdrowot-
nej i ktore nie zostaty uzyte w celu czesciowego lub cat-
kowitego zastgpienia jakichkolwiek sktadnikéw mleka.

8 14. Wymagania mikrobiologiczne dla mleka suro-
wego przeznaczonego do spozycia, mleka spozywcze-
go oraz przetworéw mlecznych zawiera zatgcznik do
rozporzadzenia.

§ 15. 1. Temperatura przechowywania mleka spo-
zywczego w zaktadzie mleczarskim nie moze by¢ wyz-
sza niz 6°C.

2. Szybkosé schtadzania mleka i przetworow mlecz-
nych powinna by¢ tak dobrana, aby osiggnety one tem-
perature przechowywania tak szybko, jak to mozliwe.

3. Temperatura przechowywania mleka i przetwo-
row mlecznych jest systematycznie rejestrowana, a jej
wysokosé i data pomiaru sg odnotowywane. Wyniki
pomiaru zachowuje sie przez 2 lata.

§ 16. 1. Pakowanie mleka spozywczego i przetworow
mlecznych prowadzi sie¢ w pomieszczeniach przeznaczo-
nych do tego celu, w warunkach higienicznych zapobie-
gajacych ich zanieczyszczeniu, z zastrzezeniem § 17.

2. Do pakowania nalezy uzywaé opakowan jedno-
razowych lub wielokrotnego uzytku, ktére moga by¢
wykorzystane ponownie po doktadnym ich oczyszcze-
niu, umyciu i dezynfekcji.

3. Opakowania powinny charakteryzowaé sie do-
stateczng wytrzymatoscig dla zapewnienia wtasciwej
jakosci zdrowotnej mleka i przetworédw mlecznych oraz
powinny spetnia¢ wymagania okreslone w przepisach
dotyczacych materiatow i wyrobéw przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.

4. Opakowania zamyka sie bezposrednio po ich na-
petnieniu, przy uzyciu urzadzen zamykajacych, ktére
zabezpieczajg zawartosé przed negatywnym oddziaty-
waniem czynnikdw zewnetrznych.

5. Zamykanie opakowan odbywa sie w taki sposdéb,
aby naruszenie opakowan byto widoczne i tatwe do
sprawdzenia.

8 17. Produkcja i pakowanie mleka spozywczego
i przetworéw mlecznych moga by¢é prowadzone w po-
mieszczeniu produkcyjnym, jezeli:

1) wielko$é pomieszczenia produkcyjnego pozwala na
prowadzenie produkcji i pakowania réwnoczesnie,
a jego wyposazenie spetnia warunki higieniczne
wymagane przy produkcji i pakowaniu,

2) opakowania sg dostarczane do zaktadu mleczar-
skiego w ostonie ochronnej, w ktérej umieszczono
je bezposrednio po wyprodukowaniu, zabezpiecza-
jacej przed uszkodzeniem opakowan w czasie
transportu,

3) opakowania sa formowane bezposrednio przed ich
dostarczeniem do pomieszczenia produkcyjnego,
chyba ze sg automatycznie formowane w sposoéb
zabezpieczajacy przed zanieczyszczeniem,

4) opakowania formowane poza pomieszczeniem
produkcyjnym beda uzyte niezwtocznie,

5) mleko spozywcze i przetwory mleczne niezwtocznie
po zapakowaniu sg umieszczane w pomieszcze-
niach przeznaczonych do ich przechowywania.

8 18. 1. Mleko spozywcze i przetwory mleczne,
oproécz znakowania okreslonego w odrebnych przepi-
sach, nalezy zaopatrzy¢ w owalny znak weterynaryjny,
zawierajacy:
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1) w goérnej czesci — litery PL,
2) w srodku — weterynaryjny numer identyfikacyjny,
3) w dolnej czesci — litery IW.

2. Znak weterynaryjny umieszcza sie na produkcie
lub opakowaniu, jezeli produkt jest w opakowaniu jed-
nostkowym, albo na etykiecie przymocowanej do tego
opakowania, w widocznym miejscu.

3. W przypadku mleka spozywczego i przetwordow
mlecznych w opakowaniach jednostkowych, ktére
umieszcza sie w opakowaniu posrednim, znak weteryna-
ryjny mozna umiescic¢ tylko na opakowaniu posrednim.

4. Znakowania dokonuje sie w czasie produkcji lub
bezposrednio po zapakowaniu mleka spozywczego
i przetworéw mlecznych, w sposéb czytelny i trwaty.

Rozdziat 4

Warunki weterynaryjne wymagane w gospodar-
stwach produkcyjnych, punktach odbioru, punktach
normalizacji, zaktadach obrdébki cieplnej i zaktadach

mleczarskich

8 19. Pomieszczenia dla zwierzat w gospodarstwie
produkcyjnym powinny byé zaprojektowane, skonstru-
owane i utrzymywane w taki sposob, aby:

1) powierzchnia stanowisk dla zwierzat byta odpo-
wiednia dla danego gatunku,

2) byty zapewnione higieniczne warunki doju.

8 20. 1. Pomieszczenia i stanowiska do doju powin-
ny by¢ tak usytuowane i zbudowane w taki sposéb, aby
mleko nie ulegato zanieczyszczeniu.

2. Pomieszczenia i stanowiska do doju powinny
by¢ tatwe do czyszczenia i dezynfekc;ji.

3. Pomieszczenia do doju powinny mieg¢:

1) $ciany i posadzki tatwe do czyszczenia i dezynfek-
cji, szczegoblnie w miejscach narazonych na zanie-
czyszczenia mechaniczne i biologiczne,

2) posadzki utozone w sposob utatwiajagcy odptyw
wody i usuwanie nieczystosci,

3) oswietlenie i wentylacje.

4. Pomieszczenia do doju powinny by¢ odizolowa-
ne od wszelkich zrédet zanieczyszczenia, takich jak
ustepy, sktadowiska obornika i zbiorniki na ptynne od-
chody zwierzece.

5. Pomieszczenia do doju powinny byé niedostep-
ne dla drobiu i trzody chlewne,;.

8 21. W przypadku utrzymywania zwierzat bez
uwiezi na otwartym terenie, w gospodarstwie produk-
cyjnym powinno byé wydzielone miejsce do doju.

8 22. 1. Urzadzenia i sprzet do doju powinny by¢ ta-
twe do czyszczenia, mycia i dezynfekgji.

2. Przewozne urzadzenia do doju powinny:

1) by¢ usytuowane na terenie wolnym od odchodéw
i innych odpadéw,

2) zabezpiecza¢ mleko surowe przed zanieczyszcze-
niem podczas ich uzywania.

8 23. 1. D6j prowadzi sie w warunkach higienicz-
nych, ktdre zapobiegajg zanieczyszczeniu mleka suro-
wego.

2. Osoby prowadzace déj powinny nosi¢ czystg
odziez roboczg i czyste nakrycie gtowy oraz my¢ i de-
zynfekowadé rece przed rozpoczeciem doju.

3. Przed rozpoczeciem doju wymiona oraz we-
wnetrzne powierzchnie ud zwierzecia myje sie i de-
zynfekuje przy uzyciu $rodkéw dopuszczonych do te-
go celu.

4. W poblizu pomieszczen i stanowisk do doju insta-
luje sie urzadzenia do mycia rak dla oséb prowadzacych
doj i innych majacych kontakt z mlekiem surowym.

§ 24. 1. Mleko surowe bezposrednio po doju powin-
no by¢ umieszczone w miejscu czystym i tak wyposa-
zonym, aby nie ulegato zanieczyszczeniu.

2. Mleko surowe nalezy schtodzi¢ do temperatury
8°C lub nizszej, w przypadku codziennego odbioru, al-
bo do temperatury 6°C lub nizszej, jezeli mleko nie jest
odbierane codziennie.

3. Mleko nieschtodzone moze byé odbierane w cig-
gu dwoch godzin od doju, jezeli niezwtocznie po odbio-
rze zostanie schtodzone lub poddane obrdbce cieplnej.

§ 25. 1. Zbiorniki i pojemniki uzywane do doju oraz
przeznaczone do zlewania lub przewozenia mleka nie
moga by¢ uszkodzone.

2. Zbiorniki i pojemniki, o ktérych mowa w ust. 1,
powinny by¢é wykonane z materiatu nierdzewnego
o gtadkiej powierzchni, tatwej do czyszczenia, mycia
i dezynfekcji oraz o wtasciwosciach zapobiegajgcych
przenikaniu do mleka substancji powodujacych pogor-
szenie jego jakosci lub cech organoleptycznych.

3. Zbiorniki i pojemniki, o ktérych mowa w ust. 1,
czysci sie, myje i dezynfekuje po kazdorazowym uzy-
ciu, nie rzadziej jednak niz raz dziennie, w pomieszcze-
niu do tego przeznaczonym, przy uzyciu srodkow prze-
znaczonych do tego celu.

§ 26. 1. Pomieszczenia gospodarstwa produkcyjne-
go przeznaczone do przechowywania mleka surowego
powinny by¢ tak usytuowane i zbudowane w taki spo-
sO6b, aby mleko nie ulegato zanieczyszczeniu. Teren
wokdt pomieszczen powinien byé czysty i uporzadko-
wany.

2. Sciany i posadzki w pomieszczeniach, o ktérych
mowa w ust. 1, powinny by¢ gtadkie, tatwe do czysz-
czenia, mycia i dezynfekgcji.

3. Pomieszczenia, o ktérych mowa w ust.1, powin-
ny byé wyposazone w urzgdzenia chtodnicze oraz za-
bezpieczone przed owadami i gryzoniami i oddzielone
od pomieszczen dla zwierzat.
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8 27. Pomieszczenia i stanowiska do przelewania
i schtadzania mleka surowego oraz pomieszczenia do
przechowywania mleka surowego powinny by¢ niedo-
stepne dla zwierzat.

§ 28. W gospodarstwie produkcyjnym powinna by¢
zapewniona mozliwos$¢ odizolowania zwierzat zakazo-
nych, podejrzanych o zakazenie lub wykazujgcych ob-
jawy chordéb, o ktérych mowa w 8 2, od zwierzat zdro-
wych.

§ 29. 1. Punkty odbioru mleka surowego powinny
spetniaé¢ warunki higieniczne oraz by¢ wyposazone w:

1) zbiorniki do przechowywania mleka surowego
w warunkach chtodniczych,

2) wirdwki lub inne urzadzenia do fizycznego oczysz-
czania mleka surowego, jezeli mleko jest oczysz-
czane w punkcie odbioru,

3) umywalki, ustepy oraz szafki na odziez wtasng i ro-
boczg pracownikdw.

2. Przepis ust. 1 nie dotyczy gospodarstw produk-
cyjnych, z ktérych mleko jest odbierane bezposrednio.

8§ 30. Punkty normalizacji mleka surowego powinny
spetnia¢ warunki higieniczne oraz by¢ wyposazone w:

1) zbiorniki do przechowywania mleka surowego
w warunkach chtodniczych,

2) urzadzenia do normalizacji oraz zbiorniki do prze-
chowywania mleka po normalizacji,

3) wiréwki lub inne urzadzenia do fizycznego oczysz-
czania mleka surowego.

§ 31. Zaktady obrdébki cieplnej powinny byé wypo-
sazone w:

1) zbiorniki do przechowywania w warunkach chtod-
niczych mleka surowego i mleka po obrébce ciepl-
nej,

2) wiréwki lub inne urzadzenia do fizycznego oczysz-
czania mleka surowego,

3) urzadzenia do obrdébki cieplnej mleka surowego po-
siadajace:

a) automatyczna regulacje temperatury,

b) termometr rejestrujacy,

c) automatyczne urzadzenie zabezpieczajace przed
niedostatecznym ogrzaniem,

d) automatyczne urzadzenie zabezpieczajace przed
zmieszaniem mleka pasteryzowanego lub stery-
lizowanego z mlekiem niedostatecznie ogrza-
nym.

§ 32. 1. Zaktady mleczarskie powinny posiadac:

1) pomieszczenia produkcyjne, ktére powinny by¢ tak
rozmieszczone i mie¢ taki uktad funkcjonalny, aby
surowce, mleko i przetwory mleczne nie ulegaty
zanieczyszczeniu,

2) pomieszczenia do przechowywania surowcow,
mleka spozywczego i przetwordow mlecznych,

3) pomieszczenia do przechowywania opakowan, za-
bezpieczone przed kurzem, owadami i gryzoniami

oraz oddzielone od pomieszczen, w ktorych znaj-
dujg sie substancje grozace zanieczyszczeniem;
opakowania nie powinny byé sktadowane bezpo-
$rednio na posadzce,

4) pomieszczenie do przechowywania substancji tok-
sycznych, detergentéw, srodkéw do utrzymania
czystosci i dezynfekcji.

2. Pomieszczenia produkcyjne oraz pomieszczenia
do przechowywania powinny mie¢:

1) trwatg, wodoodporng posadzke, tatwg do mycia
i dezynfekcji, umozliwiajaca odptyw wody do insta-
lacji kanalizacyjnej, oraz sprzet do usuwania wody,
z zastrzezeniem ust. 4i 5,

2) $ciany o gtadkiej powierzchni, w jasnych kolorach,
tatwe do mycia i dezynfekciji,

3) sufity lub stropodachy, tatwe do czyszczenia,

4) drzwi szczelne, wykonane z materiatéw nierdzew-
nych, tatwe do mycia,

5) wentylacje, tam gdzie jest to niezbedne,
6) oswietlenie naturalne lub sztuczne,

7) urzadzenia do mycia i odkazania rak, z woda ciepta
i zimna.

3. Pomieszczenia produkcyjne powinny byé po-
nadto wyposazone w wyciagi pary wodne;.

4. Pomieszczenia do schtadzania i chtodnie moga
posiadaé¢ posadzke fatwg do mycia i dezynfekcji,
umozliwiajgca odptyw wody do instalacji kanalizacyj-
nej.

5. Pomieszczenia do zamrazania i gtebokiego za-
mrazania powinny posiadac trwatg, wodoodporna po-
sadzke, tatwag do mycia.

§ 33. Zaktady mleczarskie powinny by¢ wyposazo-
ne w:

1) urzadzenia do zatadunku i roztadunku surowcoéw,
mleka spozywczego i przetworéw mlecznych, opa-
kowanych i nieopakowanych, umozliwiajace wy-
konanie tych czynnosci w sposéb higieniczny i bez-
pieczny dla tych surowcéw, mleka i przetwordw,

2) urzadzenia produkcyjne i sprzet, stykajace sie bez-
posrednio z surowcami, mlekiem spozywczym
i przetworami mlecznymi, wykonane z materiatéw
nierdzewnych, tatwe do czyszczenia, mycia i de-
zynfekcji, dopuszczone do kontaktu z zywnoscia,

3

-~

wodoszczelne, wykonane z materiatow nierdzew-
nych, pojemniki na surowce i produkty nieprzezna-
czone do spozycia przez ludzi; jezeli surowce te lub
produkty usuwane sg przy uzyciu rurociggow, ru-
rociggi powinny by¢ tak skonstruowane i zainstalo-
wane, aby zapobiegaé zanieczyszczeniu pozosta-
tych surowcow oraz mleka spozywczego i przetwo-
réow mlecznych,

4) wiréwki lub inne urzadzenia do fizycznego oczysz-
czania mleka surowego,

5) urzadzenia do obroébki cieplnej mleka surowego po-
siadajgce:
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a) automatyczna regulacje temperatury,

b) termometr rejestrujacy,

c) automatyczne urzadzenie zabezpieczajace przed
niedostatecznym ogrzaniem,

d) automatyczne urzadzenie zabezpieczajace przed
zmieszaniem mleka pasteryzowanego lub steryli-
zowanego z mlekiem niedostatecznie ogrzanym,

6) zbiorniki do przechowywania mleka surowego,
urzadzenia do normalizacji oraz zbiorniki do prze-
chowywania mleka po normalizacji,

7) urzadzenia do mechanicznego napetniania i auto-
matycznego zamykania pojemnikéw stuzacych do
pakowania mleka spozywczego i przetworéw
mlecznych, jezeli takie pojemniki sg uzywane, z wy-
jatkiem konwi i zbiornikow,

8) urzadzenia do schtadzania i przechowywania mle-
ka spozywczego lub przetworéw mlecznych w po-
mieszczeniach posiadajgcych urzadzenie do state-
go pomiaru temperatury, wzorcowane zgodnie
z odrebnymi przepisami,

9) urzadzenia do schtadzania, pakowania i przecho-
wywania przetworow mlecznych mrozonych, jeze-
li przetwory takie sg produkowane w zaktadzie,

10) urzadzenia do suszenia i pakowania przetworéow
mlecznych w proszku, jezeli przetwory takie sg pro-
dukowane w zaktadzie,

11) sprzet do czyszczenia, mycia i dezynfekcji urzadzen
produkcyjnych, innych urzadzeh, sprzetu oraz in-
stalacji,

12) urzadzenie do automatycznego czyszczenia, mycia
i dezynfekcji pojemnikéw wielokrotnego uzytku,

13) urzadzenia zabezpieczajace przed owadami i gryzo-
niami,
14) instalacje kanalizacyjna,

15) instalacje doprowadzajgcg wode do picia i na po-
trzeby gospodarcze,

16) sprzet i urzadzenia do czyszczenia, mycia i dezyn-
fekcji srodkéw transportu i zbiornikéw uzywanych
do przewozenia mleka oraz przetworéw mlecz-
nych, chyba ze czyszczenie, mycie i dezynfekcja
srodkow transportu i zbiornikéw odbywa sie w wy-
specjalizowanych stacjach obstugi.

§ 34. 1. W pomieszczeniach produkcyjnych, szat-
niach i ustepach przy umywalkach powinny by¢ zain-
stalowane krany uruchamiane bez uzycia rak.

2. Do osuszania rgk w pomieszczeniach, o ktorych
mowa w ust. 1, nie moga byé uzywane suszarki auto-
matyczne.

§ 35. W uzasadnionych przypadkach do produkgcji
pary wodnej, urzadzen chtodniczych oraz do celéow
ochrony przeciwpozarowej moze by¢ uzywana woda
przemystowa, z tym ze przewody doprowadzajgce taka
wode powinny stanowié odrebng instalacje i byé wy-
raznie oznakowane.

8 36. Urzadzenia i sprzet uzywane do produkgcji
mleka spozywczego i przetworéw mlecznych moga
byé uzywane do produkcji innych srodkow spozyw-

czych, jezeli nie powoduje to zanieczyszczenia lub ze-
psucia mleka i przetworéow mlecznych. Urzadzenia te
i sprzet myje sie i dezynfekuje przy uzyciu $rodkéw
przeznaczonych do tego celu.

8 37. 1. Zbiorniki na mleko surowe i mleko spozyw-
cze powinny byé wyraznie oznakowane.

2. Jezeli zaktad mleczarski produkuje srodki spo-
zywcze zawierajgce mleko, przetwory mleczne lub inne
sktadniki, ktére nie zostaty poddane obrdbce cieplnej
lub innej rownowaznej obrébce, to takie mleko, prze-
twory mleczne i sktadniki — w celu zabezpieczenia
przed ich pomieszaniem — powinny byé¢ przechowy-
wane oddzielnie oraz poddawane obrébce cieplnej
i przetwarzane w przeznaczonych do tego pomieszcze-
niach.

8 38. Organizacje systemu analizy zagrozen i kry-
tycznych punktéw kontroli (Hazard Analysis and Criti-
cal Control Point — HACCP) regulujg przepisy o warun-
kach zdrowotnych zywnosci i zywienia.

8 39. W zaktadach mleczarskich nalezy:

1) zapobiega¢ zanieczyszczeniom wywotywanym
przez urzadzenia, sprzet i ludzi,

2) zapewniaé czyszczenie, mycie i dezynfekcje pojem-
nikdw i zbiornikéw uzywanych do przewozenia
mleka surowego niezwtocznie po przewozie, nie
rzadziej jednak niz raz dziennie,

3) zapewniaé czyszczenie, mycie i dezynfekcje urza-
dzen, sprzetu, pojemnikoéw i instalacji, ktére maja
bezposredni kontakt z mlekiem surowym, mlekiem
spozywczym, przetworami mlecznymi lub surow-
cami tatwo psujgcymi sie, po zakohczeniu procesu
produkcyjnego, nie rzadziej jednak niz raz dziennie,
a jezeli proces produkcyjny trwa dtuzej niz dobe,
woweczas po zakonczeniu procesu,

4) zapewnia¢ czyszczenie, mycie i dezynfekcje po-
mieszczen, w ktorych mleko surowe poddawane
jest obrébce cieplnej, nie rzadziej jednak niz raz
dziennie, a jezeli proces produkcyjny trwa dtuzej
niz dobe, wéwczas po zakonczeniu procesu.

8 40. 1. Do czyszczenia i dezynfekcji moga byé uzy-
wane wytgcznie srodki dopuszczone do stosowania
przy produkcji srodkow spozywczych.

2. Pojemniki zawierajace s$rodki, o ktérych mowa
w ust. 1, powinny by¢ wyraznie oznakowane i posiadac¢
etykiety informujace o sposobie uzycia tych srodkow.

3. Srodki, o ktérych mowa w ust. 1, powinny byé
stosowane w taki sposob, aby nie wptywaty nieko-
rzystnie na urzadzenia, sprzet, surowce oraz mleko
spozywecze i przetwory mleczne.

4. Urzadzenia produkcyjne i sprzet po uzyciu srod-
kéw, o ktdrych mowa w ust. 1, nalezy doktadnie sptu-
ka¢ woda do picia.

8 41. Czyszczenie, mycie i dezynfekcja pomiesz-
czen, urzadzen, sprzetu, pojemnikéw i instalacji
w punkcie odbioru, punkcie normalizacji, zaktadzie ob-
robki cieplnej i zaktadzie mleczarskim odbywa sie
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zgodnie z harmonogramem opracowanym przez kieru-
jacego punktem lub zaktadem.

8 42. Wymagania, o ktorych mowa w 8§ 32 ust. 1
pkt 1i 3, ust. 2 pkt 1, 4 i 5, ust. 3—5, 8§ 33 pkt 1, 3
i 4—10, 8 34 ust. 1i 8§ 37 ust. 2, nie dotyczg zaktadéw
mleczarskich przetwarzajgcych do 500 000 litréw mle-
ka w roku kalendarzowym.

8 43. Wymagania, o ktérych mowa w 8§ 32 ust.1
pkt 1i3, ust. 4i5 oraz § 33 pkt 1i 3, nie dotycza zakta-
dow mleczarskich przetwarzajacych do 2 000 000 litrow
mleka w roku kalendarzowym.

Rozdziat 5

Warunki weterynaryjne wymagane przy transporcie
mieka

§ 44. 1. Pojazdy uzywane do transportu mleka nie
moga byé uszkodzone i nie moga byé¢ uzywane do
przewozenia zwierzgt, produktéow lub rzeczy, moga-
cych spowodowaé zanieczyszczenie mleka.

2. Pojazdy powinny by¢ tak skonstruowane, aby za-
pewniaty ochrone pojemnikdéw uzywanych do przewo-
zenia mleka przed zanieczyszczeniem i czynnikami at-
mosferycznymi.

3. Powierzchnie wewnetrzne pojazdéw powinny
by¢ gtadkie i tatwe do czyszczenia, mycia i dezynfekgji.

4. Cysterny, zbiorniki, konwie i inne pojemniki uzy-
wane do przewozenia mleka powinny by¢:
1) tak skonstruowane, aby mleko sptywato z nich cat-

kowicie, krany za$ powinny by¢ tatwe do rozmon-
towania, czyszczenia, mycia i dezynfekcji,

2) czyszczone, myte i poddawane dezynfekcji bezpo-
$rednio po uzyciu, a jezeli to konieczne — réwniez
przed ponownym uzyciem,

3) hermetycznie zamkniete w czasie transportu,

4) wyraznie oznakowane.

5. Powierzchnie wewnetrzne cystern, zbiornikéw,
konwi i innych pojemnikéw uzywanych do przewoze-
nia mleka powinny byé wykonane z gtadkiego nie-
rdzewnego materiatu, fatwego do czyszczenia, mycia
i dezynfekcji, z ktérego nie przenikajg do mleka sub-
stancje szkodliwe.

6. Temperatura przewozonego mleka nie moze by¢
wyzsza niz 10°C.

Rozdziat 6

Przepisy przejsciowe i koncowe

§ 45. Do dnia 31 grudnia 2002 r. do produkcji mleka
spozywczego i przetworéw mlecznych moze by¢ uzy-
wane mleko surowe pochodzace od krow zawierajace
w 1 ml nie wiecej niz 1 000 000 drobnoustrojéw ozna-
czonych metoda ptytkowa w temperaturze 30°C i nie
wiecej niz 1 000 000 komdrek somatycznych oznaczo-
nych metodg ilo$ciowa.

§ 46. Do dnia 31 grudnia 2006 r. do produkcji mleka
spozywczego i przetworéw mlecznych moze by¢ uzy-
wane mleko surowe pochodzace od krow zawierajace
w 1 ml nie wiecej niz 400 000 drobnoustrojéw oznaczo-
nych metoda ptytkowa w temperaturze 30°C i nie wie-
cej niz 500 000 komodrek somatycznych oznaczonych
metodg ilosciowa.

8 47. Rozporzadzenie wchodzi w zycie po uptywie
3 miesiecy od dnia ogtoszenia, z wyjgtkiem 8 20 ust. 2
i 3,826 ust. 2, 829 ust. 1, § 31 pkt 3, § 32 ust. 1 pkt 1
iust. 2oraz 833 pkt1,3,5i 12, ktére wchodza w zycie
z dniem 1 stycznia 2003 r.

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi: J. Kalinowski

Zatacznik do rozporzadzenia Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 5 lipca
2002 r. (poz. 1011)

WYMAGANIA MIKROBIOLOGICZNE DLA MLEKA SUROWEGO PRZEZNACZONEGO DO SPOZYCIA, MLEKA
SPOZYWCZEGO ORAZ PRZETWOROW MLECZNYCH

. Wymagania mikrobiologiczne dla mleka su-
rowego:

1) pochodzacego od krow i przeznaczonego do spozy-
cia po zapakowaniu:

a) ogolna liczba drobnoustrojéw w temperaturze
30°C w 1 ml < 50 000 (srednia geometryczna,
o ktérej mowa w 8§ 3 ust. 3 rozporzadzenia),

b) Staphylococcus aureus w 1 ml: n =5, ¢ = 2,

c¢) Salmonella: brak w 25g,n=5,¢c=0,

2) pochodzacego od krow i przeznaczonego do pro-
dukcji przetwordow mlecznych, ktérych proces tech-
nologiczny nie przewiduje obrébki cieplne;j:

Staphylococcus aureusw 1ml:n=5,¢c=2, m=500,
M = 2000,

3) pochodzacego od owiec, kéz i bawolic i przeznaczo-
nego do produkcji przetwordw mlecznych, ktérych
proces technologiczny nie przewiduje obrébki
cieplnej: ogdlna liczba drobnoustrojéw oznaczo-
nych metoda ptytkowa w temperaturze 30°Cw 1 ml
ponizej 500 000.
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. Wymagania mikrobiologiczne dla mleka 1)ogdlna liczba drobnoustrojdw w temperaturze
spozywczego 30°C w 0,1 ml <10,

1. Wymagania dla mleka pasteryzowanego:

1) drobnoustroje chorobotwércze (Salmonella i Liste-
ria monocytogenes): brak w 25 g, n =5, ¢ = 0,
m=0 M=0,

2) liczba bakterii z grupy coliw 1 ml: n =5, ¢c =1,
m=0, M=5,

3) po przetrzymaniu probki w temperaturze 6°C przez
5 dni— ogdlna liczba drobnoustrojow w temperatu-
rze 21°Cw1ml:n=5,c¢c=1m=5x10% M=5x 10°.

2. Wymagania dla mleka sterylizowanego i mleka
UHT, po przetrzymaniu probki w temperaturze 30°C
przez 15 dni:

2) badanie organoleptyczne: bez zmian,

3) substancje czynne farmakologicznie — zgodnie
z wymaganiami okreslonymi w odrebnych przepi-
sach.

lll. Wymagania mikrobiologiczne dla niektd-
rych przetworéw mlecznych opuszczajg-
cych zaktad mleczarski

1. Wymagania dotyczace drobnoustrojéw choro-
botwérczych:

Rodzaj drobnoustrojéow Srodek spozywczy Wymagania (ml,g)

Listeria monocytogenes Ser, z wyjagtkiem sera twardego Brak w 25 g'
n=5.c¢=0
Inne przetwory Brakw 1g
Salmonella Wszystkie, z wyjatkiem mleka w proszku Brakw 1 g
n=51c¢c=0
Mleko w proszku Brakw 1g

n=10,c=0

1 Prébka 25 g sktada sie z 5 probek po 5 g pobranych z réznych czesci $rodka spozywczego.

2. Wymagania dotyczace drobnoustrojéw swiadczacych o niskim poziomie higieny (badania nieobowigzko-
we dla mleka sterylizowanego oraz przetworéw mlecznych, w przypadku gdy obrdbke cieplng zastosowano po

zapakowaniu):

Rodzaj drobnoustrojéw Srodek spozywczy Wymagania (ml,g)
Staphylococcus aureus Ser z mleka surowego i z mleka poddanego m = 1000
termizaciji M = 10 000
n=5
c=2
Ser migkki z mleka poddanego obrébce cieplnej | m = 100
M =1 000
n=5
c=2
Ser twarogowy niedojrzewajacy m =10
Mieko w proszku M =100
Mrozone przetwory mleczne, w tym lody n=>5
c=2
Escherichia coli Ser z mleka surowego i z mleka poddanego m = 10 000
termizaciji M = 100 000
n=5
c=2
Ser migkki z mleka poddanego obrébce cieplnej | m = 100
M = 1000
n=5
c=2
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3. Wymagania w zakresie drobnoustrojéw wskaznikowych:
Rodzaj drobnoustrojéow Srodek spozywczy Wymagania (ml,g)
Bakterie z grupy coli w tempera- | Ptynne przetwory mleczne m=0
turze 30°C M=5
n=5
c=2
Masto z mleka pasteryzowanego, $mietanki m=0
pasteryzowanej lub $mietany M =10
n=5
c=2
Ser migkki z mleka poddanego obrdbce cieplnej | m =10 000
M = 100 000
n=5
c=2
Przetwory mleczne w proszku m=0
M=10
n=5
c=2
Przetwory mleczne mrozone, w tym lody m =10
M =100
n=5
c=2
Ogodlna liczba drobnoustrojow Ptynne niefermentowane przetwory mleczne m =50 000
w temperaturze 21°C poddane ogrzewaniu? M = 100 000
n=>5
c=2
Ogodlna liczba drobnoustrojow Przetwory mleczne mrozone, w tym lody m = 100 000
w temperaturze 30°C M = 500 000
n=>5
c =2

2 Po przetrzymaniu probki w temperaturze 6°C przez 5 dni.

4. Wymagania dla przetworow mlecznych, ktdre zo-
staty poddane obrébce UHT lub sterylizacji, przeznaczo-
nych do przechowywania w temperaturze pokojowej, po
przetrzymaniu prébki w temperaturze 30°C przez 15 dni:

1) ogdlna liczba drobnoustrojow w 0,1 ml < 10,
2) badanie organoleptyczne: bez zmian.

Symbole uzyte w zataczniku oznaczaja:
n — liczba probek pobranych do badan,

m — warto$¢ graniczna liczby drobnoustrojow; wy-
nik uznaje sie za zadowalajacy, jezeli we

M

Cc

wszystkich badanych probkach liczba drobno-
ustrojow nie przekracza wartosci ,m”,

— warto$¢ maksymalna liczby drobnoustrojow;
wynik uznaje sie za niezadowalajacy, jezeli licz-
ba drobnoustrojow w jednej lub kilku bada-
nych prébkach ma wartosé ,M” lub jg przekra-
cza,

— liczba prébek, w ktérych dopuszcza sie liczbe
drobnoustrojéow pomiedzy ,m” i ,,M”; wynik
uznaje sie za zadowalajacy, jezeli liczba drobno-
ustrojow w pozostatych probkach ma wartosé
»m"” lub nizsza.




