EURAZYJSKA KOMISJA GOSPODARCZA
RADA

DECYZJA
09 pazdziernika 2013 r. Nr 68 m. Kazan

O regulaminie technicznym Unii Celnej
,O bezpiecze nstwie mi esa i produktow mi esnych"

Zgodnie z artykutem 3 Umowy o Eurazyjskiej Komisji Gospodarczej z dnia 18 listopada 2011
roku Rada Eurazyjskiej Komisji Gospodarczej postanowita :

1. Uchwali¢ proponowany regulamin techniczny Unii Celnej "O bezpieczenstwie miesa i
produktéw migsnych” (TP TC' 034/2013).

2. Ustali¢, ze regulamin techniczny Unii Celnej "O bezpieczenstwie migsa i produktow
migsnych" (TP TC 034/2013) wchodzi w zycie z dniem 1 maja 2014 r., z wyjgtkiem:

a) rozdzialu V w czesci kontrolowania zawartosci preparatow  weterynaryjnych
(zootechnicznych), stymulatoréw wzrostu zwierzat (w tym preparatdw hormonalnych), $rodkéw
leczniczych (w tym antybiotykdw) na podstawie informacji o ich stosowaniu, udostepnianej przez
producenta (dostawce) produktow uboju (z wyjatkiem lewomycetyny (chloramfenikolu), grupy
tetracyklinowej oraz bacytracyny), - wchodzi w zycie po opracowaniu odpowiednich standardéw
miedzypanstwowych (regionalnych), zawierajgcych zasady oraz metody badan (testéw) i pomiaréw, w
tym zasady pobierania probek, niezbedne do stosowania i wykonywania powyzszego wymagania,
oraz po wpisaniu ich do wykazu standardéw, okreslonego przez punkt 3 artykutu 6 Porozumienia o
jednolitych zasadach i przepisach regulacji technicznej w Republice Biatorusi, Republice Kazachstanu
oraz Federacji Rosyjskiej z dnia 18 listopada 2010 roku (dalej - Porozumienie);

b) rozdziatu VIII w czesci wykorzystywania podczas wytwarzania produktéw migsnych azotynu
sodowego (potasowego) w postaci mieszanek azotynowych do peklowania o udziale masowym
azotynu sodowego (potasowego) nie wiekszym, niz 0,9 procentu - wchodzi w zycie z dniem 15 lutego
2015,

¢) rozdziatu XI:

w czesci obligatoryjnego podawania w oznakowaniu produktéw miesnych informacji o grupie
produktéw miesnych - wchodzi w zycie po opracowaniu odpowiednich standardéw
miedzypanstwowych (regionalnych), zawierajacych zasady oraz metody zaliczania produktow
miesnych do grup (miesnej, zawierajacej mieso, miesno-roslinnej, roslinno-miesnej), oraz wpisaniu ich
do wykazu standardéw, okreslonego przez punkt 3 artykutu 6 Porozumienia;

w czesci wykorzystywania nazwy wymyslonej produktow miesnych - wchodzi w zycie po
opracowaniu odpowiednich standardéw miedzypanstwowych (regionalnych) oraz po wpisaniu ich do
wykazu standardow, okreslonego przez punkt 2 artykutu 6 Porozumienia.

3. Niniejsza decyzja wchodzi w zycie po uptywie 30 dni kalendarzowych od daty jej oficjalnego
ogloszenia.

Cztonkowie Rady Eurazyjskiej Komisji Gospodarczej:

Ze strony Ze strony Ze strony
Republiki Biatorusi Republiki Kazachstanu Fede racji Rosyjskiej
S. RUMAS B. SAGINTAJEW I. SZUWALOW

Y TP TC — czyta si: TR TS




PRZYJETO
Uchwalg Rady
Eurazyjskiej Komisji
Gospodarczej
z dnia 9 pazdziernika 2013
r. Nr 68

REGULAMIN TECHNICZNY
Unii Celnej «O bezpiecze nstwie mi @sa i produktéw mi esnych”
(TP TC 034/2013)

Niniejszy regulamin techniczny zostat opracowany zgodnie z Porozumieniem o jednolitych
zasadach i przepisach regulacji technicznej w Republice Biatorusi, Republice Kazachstanu i Federacji
Rosyjskiej z dnia 18 listopada 2010 roku.

Niniejszy regulamin techniczny ustanawia obowigzkowe do stosowania i wykonywania na
obszarze celnym Unii Celnej wymagania bezpieczenstwa w stosunku do produktéw uboju oraz
produktéw miesnych oraz zwigzane z nimi wymagania w stosunku do proceséw produkcji,
przechowywania, przewozenia, realizacji i utylizacji, a takze wymagania w stosunku do oznakowania i
opakowania produktéw uboju oraz produktéw miesnych celem zapewnienia swobodnego
przemieszczania produktow, wprowadzanych do obrotu na obszarze celnym Unii Celne;j.

W wypadku gdy w stosunku do produktéw uboju oraz produktow miesnych przyjeto inne
regulaminy techniczne Unii Celnej, ustanawiajgce wymagania bezpieczenstwa w stosunku do
produktom uboju oraz produktow miesnych, zwigzane z nimi wymagania w stosunku do procesow
produkcji, przechowywania, przewozenia, realizacji i utylizacji, a takze wymagania w stosunku do
oznakowania i opakowania produktow uboju oraz produktow miesnych, wtedy produkty uboju oraz
produkty miesne, zwigzane z nimi procesy produkcji, przechowywania, przewozenia, realizacji i
utylizacji, a takze ich oznakowanie i opakowanie powinny spetniaé wymagania wszystkich
regulaminéw technicznych Unii Celnej, ktére majg do nich zastosowanie.

I. Zakres stosowania

1. Niniejszy regulamin techniczny opracowano w celach ochrony zycia i zdrowia ludzi,
srodowiska, zycia i zdrowia zwierzat, zapobiezenia czynom wprowadzajgcym w btad konsumentow
produktow uboju i produktow miesnych odnosnie ich przeznaczenia oraz bezpieczenstwa, i obejmuje
produkty uboju oraz produkty miesne, wprowadzane do obrotu na obszarze celnym Unii Celnej, a
takze procesy ich produkcji, przechowywania, przewozenia, realizacji i utylizaciji.

2. Przedmiotami regulacji technicznej niniejszego regulaminu technicznego sa:

a) produkty uboju i produkty miesne:

mieso;

podroby;

surowy tluszcz zwierzecy i jego przetwory, w tym topione tluszcze zwierzece;

krew i jej przetwory;

koscie i ich przetwory;

mieso mechanicznie trybowane (trybowane dodatkowo);

surowiec jelitowy;

surowiec zawierajgcy kolagen i jego przetwory (w tym zelatyna);

miesne i zawierajgce mieso produkty z miesa;

wedliny miesne i zawierajace mieso;

miesne i zawierajace mieso potprodukty i wyroby garmazeryjne;

konserwy miesne i zawierajgce mieso;

buliony miesne i zawierajgce mieso;

suche produkty miesne i zawierajgce mieso;

produkty ze stoniny;

produkty uboju do zywienia dzieciecego;

produkty miesne do zywienia dzieciecego;

b) procesy produkcji, przechowywania, przewozenia, realizacji, utylizacji produktow uboju oraz
produktéw miesnych.

3. Niniejszy regulamin techniczny ustanawia obowigzkowe do stosowania i wykonywania na
obszarze celnym Unii Celnej wymagania w stosunku do oznakowania i opakowania produktéw uboju




oraz produktow miesnych, uzupetiajgce wymagania regulaminu technicznego Unii Celnej "Produkty
spozywcze w czesci ich oznakowania” (TP TC 022/2011), zatwierdzonego Decyzjg Komisji Unii Celnej
z dnia 9 grudnia 2011 r. Nr 881 (dalej - regulamin techniczny Unii Celnej " Produkty spozywcze w
czesci ich oznakowania" (TP TC 022/2011)), i regulaminu technicznego Unii Celnej "O
bezpieczenstwie opakowania" (TP TC 005/2011), zatwierdzonego Decyzjg Komisji Unii Celnej z
dnia 16 sierpnia 2011 r. Nr 769 (dalej - regulamin techniczny Unii Celnej "O bezpieczenstwie
opakowania" (TP TC 005/2011)), oraz nie bedace sprzeczne z nimi.

4. Niniejszy regulamin techniczny nie obejmuje nastepujacych produktéw, a takze zwigzanych z
nimi wymagan w stosunku do procesow:

a) produkty uboju oraz produkty miesne, wytwarzane przez obywateli w warunkach domowych
oraz (lub) w prywatnych gospodarstwach pomocniczych albo przez obywateli zajmujgcych sie
hodowlg zwierzat, a takze procesy produkcji, przechowywania, przewozenia i utylizacji produktow
uboju oraz produktéw miesnych, przeznaczonych tylko do konsumpcji wlasnej i nie przeznaczonych
do wprowadzenia do obrotu na obszarze celnym Unii Celnej;

b) specjalistyczne produkty miesne (z wyjatkiem produktéw miesnych oraz produktéw uboju do
zywienia dzieciecego), wytworzone z wykorzystaniem lub na bazie produktéw uboju;

c) mieso drobiowe i jego przetwory, a takze produkty spozywcze, w ktorych recepturze mieso
drobiowe oraz jego przetwory pod wzgledem masy tacznej przewyzszajg produkty uboju innych
zwierzat uzytkowych;

d) dodatki do zywnosci i suplementy diety, srodki lecznicze, pasze dla zwierzat, produkty, nie
przeznaczone do celéw spozywczych, wytworzone z wykorzystaniem lub na bazie produktéw uboju;

e) produkty spozywcze zaktadéw gastronomicznych (zywienia zbiorowego), wytworzone z
wykorzystaniem lub na bazie produktéw uboju, przeznaczone do realizacji podczas $wiadczenia ustug,
a takze procesy realizacji powyzszych produktow spozywczych;

f) produkty spozywcze, w ktérych zgodnie z recepturg zawartos¢ sktadnikdw migesnych wynosi
ponizej 5 procent;

g) procesy produkcji, przechowywania, przewozenia i utylizacji produktéw uboju oraz produktéw
miesnych produkcji nieprzemystowej, przeznaczonych do wprowadzenia do obrotu na obszarze
celnym Unii Celnej.

Il. Podstawowe pojecia

5. Dla celéw stosowania niniejszego regulaminu technicznego sa uzywane pojecia, ustanowione
przez regulamin techniczny Unii Celnej "O bezpieczenstwie produktéw spozywczych" (TP TC
021/2011), zatwierdzony Decyzjg Komisji Unii Celnej z dnia 9 grudnia 2011 r. Nr 880 (dalej -
regulamin techniczny Unii Celnej "O bezpieczenstwie produktéw spozywczych" (TP TC 021/2011))
oraz regulamin techniczny Unii Celnej "Produkty spozywcze w czesci ich oznakowania” (TP TC
022/2011), a takze nastepujace pojecia i definicje:

"mieso bez kosci" - mieso w postaci kawatkéw dowolnego ksztattu, r6znego rozmiaru oraz masy,
stanowigce catoksztatt tkanek miesniowej i tgcznej z wtraceniem tkanki ttuszczowej lub bez niegj;

"potprodukt bez kosci " — pétprodukt w kawatkach, wyprodukowany z miesa bez kosci;

"bulion" - produkty miesne, wytworzone poprzez gotowanie produktéw uboju z dodawaniem lub
bez dodawania sktadnikdw niemiesnych z nastepnym zageszczeniem fazy ciektej, uzyskiwanej po
oddzieleniu od niej produktéw uboju oraz (lub) suszeniem lub bez nich;

"produkty z miesa gotowano-pieczone" - produkty z miesa, poddane w trakcie wytwarzania
obsmazaniu, zapiekaniu oraz gotowaniu lub dowolnej kombinacji tych proceséw;

"wedliny gotowano-wedzone" - wedliny, poddane w trakcie wytwarzania wedzeniu wstepnemu,
gotowaniu oraz wedzeniu dodatkowemu;

"wedliny gotowane" - wedliny, poddane w trakcie wytwarzania obrébce cieplnej obejmujacej
obsuszanie, obsmazanie oraz gotowanie lub tylko gotowanie;

"wedliny gotowane do zywienia dzieciecego" - wedliny gotowane, przeznaczone do zywienia
dzieci w wieku od 3 lat;

"produkty z miesa gotowane" - produkty z miesa, poddane w trakcie wytwarzania obrébce
cieplnej, obejmujacej obsuszanie, obsmazanie oraz gotowanie lub tylko gotowanie;

"konfiskata weterynaryjna" - tusza, czesci tuszy oraz narzgdy zwierzecia uznane przez organy
panstwowej kontroli (nadzoru) weterynaryjnej za nie nadajace sie do celéw spozywczych, podlegajace
wycofaniu odptatnemu;

"wedliny konserwowane" — wyprodukowane ze sktadnikéw niemiesnych oraz wytrzymanych w
zalewie solnej sktadnikéw miesnych konserwy z kawatkéw miesa zytowanego o masie od 50 g w
postaci jednolitej struktury z galareta, zachowujgcej ksztalt po wyjeciu z puszki oraz poddajacej sie




krojeniu;

"konserwy homogenizowane do zywienia dzieciecego" - konserwy do zywienia dzieciecego,
przeznaczone do zywienia dzieci w wieku od 6 miesiecy, zawierajgce nie mniej, niz 80 procent
czastek o wielkosci do 0,3 mm oraz nie wiecej, niz 20 procent czastek o wielkosci do 0,4 mm;

"wedliny smazone" - wedliny, poddane w trakcie wytwarzania smazeniu;

"produkty z miesa smazone" - produkty z miesa, poddane w trakcie wytwarzania smazeniu;

"zelatyna spozywcza" - produkt przetwarzania zawierajgcego kolagen surowca w postaci
substancji biatkowej, posiadajacy wiasciwosci zelujace;

"mieso zylowane" - mieso bez kosci z zadang proporcjg tkanek miesniowej, tacznej oraz
tluszczoweyj;

"surowy tluszcz zwierzecy" - produkt uboju w postaci tkanki tluszczowej, oddzielonej od tuszy
oraz narzgdow wewnetrznych;

"produkty miesne zamrozone" - produkty miesne, poddane obrébce chtodniczej do temperatury
nie wyzszej, niz minus 8 T, w dowolnym punkcie pomiaru;

"mieso zamrozone" - mieso Swieze lub schiodzone, poddane obrébce chiodniczej do
temperatury nie wyzszej, niz minus 8 C, w dowolnym punkcie pomiaru;

"blok z miesa zamrozony" - mieso zamrozone jednego rodzaju oraz nazwy, uformowane w
postaci bloku o okreslonym ksztatcie i wielkosci;

"blok z podrobéw zamrozony" - podroby zamrozone jednego rodzaju oraz o jednej nazwie,
uformowane w postaci bloku o okreslonym ksztatcie i wielkosci;

"salceson" — wedlina z poddanych obrébce cieplnej sktadnikéw, posiadajaca niejednorodng
strukture, z wtrgceniem kawatkéw miesnych oraz sktadnikéw niemiesnych;

"kiszka krwista" - wedlina, wytworzona z dodaniem krwi spozywczej oraz (lub) jej przetworow i
posiadajgca w przekroju kolor od ciemnoczerwonego do ciemnobrgzowedo;

"kietbasa pasztetowa" - wedlina z poddanych obrébce cieplnej sktadnikéw, posiadajaca miekkag
konsystencje oraz zachowujgca ksztatt przy krojeniu w plasterki, w recepture ktorej wchodza
gotowane oraz (lub) blanszowane, oraz (lub) nie poddane obrdbce cieplnej podroby spozywcze;

"wedliny" - produkty miesne, wytworzone z mieszanki rozdrobnionych sktadnikéw miesnych i
niemiesnych, uformowane w ostonce wedliniarskiej, pakiecie, formie, siatce lub w inny sposéb,
poddane obrébce cieplnej lub nie poddane obrébce cieplnej az do gotowosci do spozycia;

"wedliny z poddanych obrdbce cieplnej sktadnikéw" - wedliny, wytworzone z mieszanki
rozdrobnionych skiadnikbw miesnych i niemiesnych, w recepture ktérej wchodzg gotowane lub
blanszowane sktadniki migsne, poddane nastepnej obrdbce cieplnej az do gotowosci do spozycia;

"konserwy" - produkty miesne w szczelnie zamknietym opakowaniu konsumenckim, poddane
sterylizacji lub pasteryzacji, zapewniajgcym stabilno$é mikrobiologiczng i brak wystepowania zdolnej
do zycia mikroflory chorobotwdrczej, oraz nadajgce sie do dtugotrwatego przechowywania;

"produkty z miesa wedzono-gotowane" ("produkty z miesa gotowano-wedzone") - produkty z
miesa, poddane w trakcie wytwarzania wedzeniu wstepnemu, gotowaniu oraz wedzeniu
dodatkowemus;

"produkty z miesa wedzono-pieczone" - produkty z miesa, poddane w trakcie wytwarzania
wedzeniu wstepnemu, gotowaniu oraz (lub) zapiekaniu;

"kos¢" - produkt uboju w postaci kosci surowej, pozyskany podczas trybowania miesa na kosci
oraz podrobow;

"krew" - produkt uboju w postaci krwi, zebranej w trakcie uboju przy spetnieniu warunkéw
przynalezno$ci jej do okre$lonych tusz;

"konserwy grubo rozdrobnione do zywienia dzieciecego" - konserwy do zywienia dzieciecego,
przeznaczone do zywienia dzieci w wieku od 9 miesiecy, zawierajgce nie mniej, niz 80 procent
czgstek o wielkosci do 3 mm i nie wiecej, niz 20 procent czgstek o wielko$ci do 5 mm;

"pOtprodukt w duzych kawatkach bez kosci (miesno-kostny)" - pdiprodukt bez kosci
(miesno-kostny), wytworzony w postaci kawatka miesa o masie powyzej 500 g;

"wyréb garmazeryjny" - pétprodukt miesny (zawierajacy mieso), poddany w trakcie wytwarzania
obrébce cieplnej az do pelnej gotowosci kulinarnej;

"potprodukt w kawatkach" - pétprodukt miesny, wytworzony w postaci kawatka lub kawatkéw
miesa o0 masie powyzej 10 g;

"konserwy w kawatkach" - konserwy, wyprodukowane ze sktadnikéw miesnych oraz sktadnikéw
niemiesnych, rozdrobnionych w kawaitki o masie powyzej 30 g, duszonych w sosie wlasnym, sosie,
bulionie lub galarecie;

"pOtprodukt w drobnych kawatkach bez kosci (miesno-kostny)" - poétprodukt bez kosci
(miesno-kostny), wytworzony w postaci kawatkéw miesa o masie od 10 do 500 g;

"produkty miesne do zywienia dzieciecego" - produkty miesne, przeznaczone do zywienia




dzieciecego (dla dzieci w wieku poniemowlecym — od 6 miesiecy do 3 lat, dzieci w wieku
przedszkolnym — od 3 do 6 lat, dzieci w wieku szkolnym — od 6 lat i starszych), odpowiadajgce
odpowiednim potrzebom fizjologicznym organizmu dzieciecego oraz nie szkodzgace zdrowiu dziecka w
odpowiednim wieku;

"produkty miesne" - produkty spozywcze, wytworzone droga przetwarzania (obrébki) produktéw
uboju, bez wykorzystania lub z wykorzystaniem skladnikbw pochodzenia zwierzecego oraz (lub)
roslinnego, oraz (lub) mineralnego, oraz (lub) mikrobiologicznego, oraz (lub) sztucznego;

"sktadnik miesny" — czes¢ skladowa receptury produktu spozywczego, ktéry jest produktem
uboju lub produktem, pozyskanym w wyniku przetwarzania produktow uboju, oraz nie zawiera kosci w
trakcie wytwarzania wedlin (z wyjatkiem wedlin z poddanych obrébce cieplnej sktadnikéw, wiasciwosci
technologiczne produkcji ktérych dopuszczajg gotowanie miesa na kosci z nastepnym oddzieleniem
kosci oraz wykorzystaniem bulionu), lub zawiera wtrgcenia kostne (w wypadku wykorzystania miesa
mechanicznie trybowanego (trybowanego dodatkowo)), lub zawiera kos¢ (w wypadku wytwarzania
produktow z anatomicznie catego kawatka migesa na kosci);

"potprodukt miesny" - produkt miesny, udziat masowy skifadnikéw miesnych ktérego wynosi
powyzej 60 procent, ktéry zostat wytworzony z miesa na kosci lub miesa bez kosci w postaci
kawatkéw lub farszu, z dodaniem lub bez dodania skfadnikéw niemiesnych, jest przeznaczony do
realizacji w handlu detalicznym oraz wymaga przed spozyciem obrobki cieplnej az do gotowosci
kulinarnej;

"wyréb miesny" - produkt miesny, wytworzony z wykorzystaniem lub bez wykorzystania
sktadnikow niemiesnych, udziat masowy sktadnikéw miesnych ktérego wynosi powyzej 60 procent;

"konserwy miesne do zywienia dzieciecego" - konserwy, ktore sg przeznaczone do zywienia
dzieci, wyprodukowane z wykorzystaniem lub bez wykorzystania skladnikéw niemiesnych, udziat
masowy sktadnikéw miesnych ktorych wynosi powyzej 40 procent;

"mieso mechanicznie trybowane (trybowane dodatkowo)" - mieso bez kosci w postaci pasty o
udziale masowym wtrgcen kostnych nie wiekszym, niz 0,8 procent, uzyskiwane drogg oddzielania
tkanek miesniowej, tacznej oraz (lub) ttuszczowej (pozostatosci tkanki miesniowej, tacznej oraz (lub)
ttuszczowej) od kosci sposobem mechanicznym bez dodawania sktadnikéw niemiesnych;

"mieso na kosci" - mieso w tuszach, poéituszach, éwierétuszach, elementach lub w postaci
kawatkéw rdéznego rozmiaru oraz masy, o dowolnym Kksztalcie, stanowigce catoksztalt tkanek
miesniowej, tacznej oraz kostnej, z wtrgceniem tkanki ttuszczowej lub bez niej;

"mieso” - produkt uboju w postaci tuszy lub czesci tuszy, stanowigcy caloksztatt tkanek
miesniowej, tluszczowej, tgcznej, z wtrgceniem tkanki kostnej lub bez niej;

"po6tprodukt miesno-kostny" — potprodukt w kawatkach, wytworzony z miesa na kosci o ustalonej
proporcji miesa bez kosci i kosci;

"konserwy miesno-rodlinne do zywienia dzieciecego" - zawierajgce mieso konserwy do zywienia
dzieciecego, ktore zostaly wyprodukowane z wykorzystaniem skladnikébw pochodzenia roslinnego,
udziat masowy sktadnikéw miesnych ktorych wynosi od 18 do 40 procent;

"produkt miesno-roslinny " - zawierajacy mieso produkt, wytworzony z wykorzystaniem
skfadnikéw pochodzenia roslinnego, udziat masowy sktadnikéw miesnych ktérego wynosi od 30 do 60
procent;

"zawierajgce mieso konserwy do zywienia dzieciecego" - konserwy, ktére sg przeznaczone do
zywienia dzieci, wyprodukowane z wykorzystaniem sktadnikéw niemiesnych, udziat masowy
sktadnikéw miesnych ktérych wynosi od 5 do 40 procent;

"zawierajacy mieso poOtprodukt” - produkt miesny, udziat masowy sktadnikdw miesnych ktérego
wynosi od 5 do 60 procent, wytworzony z migsa na kosci lub miesa bez kosci badz farszu z dodaniem
sktadnikobw niemiesnych, przeznaczony do realizacji w handlu detalicznym oraz wymagjacy przed
spozyciem obrobki cieplnej az do gotowosci kulinarnej;

"produkt zawierajgcy mieso" - produkt miesny, wytworzony z wykorzystaniem sktadnikow
niemiesnych, udziat masowy skladnikéw miesnych ktérego wynosi od 5 do 60 procent;

"sktadnik niemiesny" — czes$é skladowa receptury produktu spozywczego, nie bedacego
produktem uboju lub produktem, pozyskanym w wyniku przetwarzania produktéw uboju;

"mieso trybowane" - mieso bez kosci o naturalnej proporcji tkanek miesniowej, tacznej oraz
ttuszczoweyj;

"unieszkodliwienie" - proces obrobki produktéw uboju, dopuszczonych przez stuzbe
weterynaryjng do wykorzystywania z ograniczeniami, ktéry odbywa sie pod kontrolg specjalisty w
dziedzinie weterynarii, celem dostosowania ich do wymagan niniejszego regulaminu technicznego;

"mieso schiodzone" - mieso Swieze, poddane obrdbce chtodniczej do temperatury od minus
1,5 € do plus 4 € w dowolnym punkcie pomiaru;

"podroby schtodzone" - podroby oraz ich wydzieliny, poddane obrébce chtodniczej po uboju, do




temperatury od minus 1,5 C do plus 4 T w dowolnym punkcie pomiaru;

"péiprodukt panierowany" — potprodukt w kawatkach lub mielony, powierzchnia ktérego jest
pokryta panierkg lub mieszankg panierek;

"mieso swieze" - mieso, pozyskane bezposrednio po uboju, posiadajace temperature nie nizsza,
niz plus 35 € w dowolnym punkcie pomiaru;

"partia zwierzat" — okreslona ilos¢ zwierzat jednego gatunku, ktére nadeszty do obiektu
produkcyjnego z tego samego gospodarstwa w okreslonym przedziale czasowym, opatrzonych
dokumentami, potwierdzajgcymi tytut prawny do rozporzadzania towarem, oraz S$wiadectwem
weterynaryjnym;

"konserwy pasteryzowane" - konserwy, poddane w trakcie wytwarzania nagrzewaniu w
temperaturze ponizej 100 T oraz spetniajace ustanowione przez niniejszy regulamin techniczny
wymagania sterylnosci przemystowej w stosunku do konserw pasteryzowanych, warunki
przechowywania ktérych zapewniajg stabilno$¢ mikrobiologiczna;

"kietbaski miesne (zawierajgce mieso) pasteryzowane do zywienia dzieciecego" - wedliny do
zywienia dzieciecego, przeznaczone do zywienia dzieci w wieku od péttora roku, wyprodukowane z
farszu do wyrobu kietbas, ktéry zostat uformowany w ostonce wedliniarskiej o srednicy nie wiekszej,
niz 22 mm, i poddany obrébce cieplnej az do gotowosci do spozycia, oraz poddane pasteryzacji w
szczelnym opakowaniu;

"pasztet" - wedlina z poddanych obrébce cieplnej sktadnikéw, posiadajaca konsystencje
smarowng;

" konserwy pasztetowe" - konserwy w postaci jednorodnej masy lepkoplastycznej o konsystenc;ji
smarownej lub masy o konsystencji smarownej z wtraceniami, wyprodukowane ze skladnikéw
miesnych oraz sktadnikéw niemiesnych z dodaniem podrobéw spozywczych;

"wedliny podwedzane do zywienia dzieciecego" - wedliny podwedzane, przeznaczone do
zywienia dzieci w wieku od 6 lat;

"wedliny podwedzane" - wedliny, poddane w trakcie wytwarzania obsmazaniu lub obsuszaniu,
gotowaniu, wedzeniu oraz w razie koniecznosci wysuszeniu;

"potprodukt w ciescie" — péiprodukt nadziewany, wytworzony z ciasta oraz nadzienia w postaci
farszu, lub sktadnikbw miesnych w kawatkach, lub sktadnikéw miesnych i niemiesnych w kawatkach;

"potprodukty do zywienia dzieciecego" - miesne i zawierajgce mieso potprodukty, przeznaczone
do zywienia dzieci w wieku od péttora roku;

"produkt z miesa" - produkt miesny, wytworzony z ré6znych czesci tuszy, poddanych soleniu oraz
obrébce cieplnej, lub bez obrébki cieplnej az do gotowosci do spozycia;

"produkt ze stoniny" - produkt miesny, wytworzony ze stoniny wieprzowej, w skorze lub bez niej,
z resztkami tkanki miesniowej lub bez tkanki miesniowej, w trakcie wytwarzania poddany lub nie
poddany soleniu, gotowaniu, wedzeniu, zapiekaniu lub kombinacji tych proceséw;

"produkt przetwarzania surowego tluszczu zwierzecego" - produkt miesny, pozyskany w trakcie
przetwarzania zawierajgcych thuszcz produktéw uboju;

"produkt przetwarzania zawierajgcego kolagen surowca" — produkt miesny, zawierajacy suche
biatka zwierzece, w tym hydrolizaty oraz zelatyne;

"produkt przetwarzania kosci" - produkt miesny, pozyskany w trakcie przetwarzania kosci i
resztek kostnych, zawierajacy odtluszczone kosci oraz hydrolizat kostny;

"produkt przetwarzania krwi" - produkt miesny, pozyskany w trakcie przetwarzania krwi,
zawierajacy suchg krew, albumine jasng (suchg surowice lub suchg plazme krwi), albumine czarna,
produkty na bazie upostaciowanych sktadnikéw krwi;

"produkt uboju" — nieprzetworzony produkt spozywczy pochodzenia zwierzecego, pozyskany w
wyniku uboju w warunkach przemystowych zwierzat uzytkowych i wykorzystywany do dalszego
przetwarzania (obrébki) oraz (lub) realizacji, zawierajacy mieso, podroby, surowy tluszcz zwierzecy,
krew, kosci, mieso mechanicznie trybowane (trybowane dodatkowo), surowiec zawierajacy kolagen
oraz jelitowy;

"produkt uboju, dopuszczony przez stuzbe weterynaryjng do wykorzystywania z ograniczeniami
- produkt uboju, wykorzystywanie ktérego w celach spozywczych jest dopuszczalne po
unieszkodliwieniu;

"produkty uboju do zywienia dzieciecego" - produkty uboju, przeznaczone do wytwarzania
produktéw miesnych do zywienia dzieciecego;

"przecier konserwowy do zywienia dzieciecego" - konserwy do zywienia dzieciecego,
przeznaczone do zywienia dzieci w wieku od 8 miesiecy, zawierajgce nie mniej, niz 80 procent
czgstek o wielkosci do 1,5 mm i nie wiecej, niz 20 procent czastek o wielkosci do 3 mm;

"mieso rozmrozone" - mieso zamrozone, ocieplone do temperatury nie nizszej, niz minus 1,5 C,
w dowolnym punkcie pomiaru;




"podroby rozmrozone" - podroby zamrozone, ocieplone do temperatury nie nizszej, niz minus
1,5 €, w dowolnym punkcie pomiaru;

"produkt roslinno-miesny" - zawierajacy mieso produkt, ktéry zostat wytworzony z
wykorzystaniem skitadnikbw pochodzenia roslinnego, udzial masowy sktadnikéw miesnych ktérego
wynosi od 5 do 30 procent;

"konserwy roslinno-miesne do zywienia dzieciecego" - zawierajgce mieso konserwy do zywienia
dzieciecego, ktére zostaly wyprodukowane z wykorzystaniem sktadnikéw pochodzenia roslinnego,
udziat masowy sktadnikéw miesnych ktérych wynosi od 5 do 18 procent;

“receptura produktu miesnego" — dokumentalnie ustanowiony przez producenta petny wykaz
wykorzystanych w trakcie wytwarzania produktu migsnego skfadnikéw z podaniem ilosci sktadnikow
miesnych i sktadnikow niemiesnych, w tym soli kuchennej, przypraw, dodatkéw do zywnosci oraz
dodawanej wody (w tym w postaci lodu, bulionéw, zalew do peklowania), wedtug ktérego jest ustalana
przynalezno$s¢ produktu miesnego do grup produktdw miesnych, zawierajacych mieso,
migsno-roslinnych lub roslinno-miesnych;

" konserwy mielone" - konserwy z kawatkéw miesa o wielkosci od 16 do 25 mm, w postaci
jednolitej masy ze sktadnikéw miesnych oraz sktadnikbw niemiesnych, rownomiernie wymieszanych z
galaretg oraz tluszczem,;

"potprodukt miesny mielony" — potprodukt miesny, wytworzony z rozdrobnionych sktadnikéw
miesnych lub rozdrobnionych sktadnikéw miesnych i niemiesnych z dodaniem lub bez dodania soli
kuchennej, przypraw oraz dodatkéw do zywnosci;

"poiprodukt mielony zawierajacy mieso" - zawierajacy mieso potprodukt, wytworzony z
rozdrobnionych sktadnikéw miesnych i niemiesnych z dodaniem lub bez dodania soli kuchennej,
przypraw oraz dodatkéw do zywnosci;

"konserwy sterylizowane" - konserwy, poddane w trakcie wytwarzania nagrzewaniu w
temperaturze powyzej 100 € oraz spehniaj gce ustanowione przez niniejszy regulamin techniczny
wymagania sterylnosci przemystowej w stosunku do konserw sterylizowanych;

"galareta" - wedlina z poddanych obrébce cieplnej sktadnikéw, posiadajgca konsystencje od
miekkiej do sprezystej oraz wytworzona z dodaniem wiecej, niz 100 procent, bulionu;

"podroby" - produkty uboju w postaci narzadéw wewnetrznych, gtowy, ogona, konczyn (lub ich
czesci), scinkdbw miesnych, oczyszczonych z krwiakéw, bez btony surowiczej oraz tkanek
przylegajacych, a takze skory oraz czesci miedzysutkowej swin;

"biatka zwierzece suche" - produkt przetwarzania zawierajgcego kolagen surowca, pozyskany w
wyniku hydrolizy oraz wysuszenia zawierajgcego kolagen surowca;

"produkt suchy" - produkt miesny, wytworzony drogg odwadniania metodg fizyczng az do
szczatkowego udzialu masowego wilgoci, wynoszacego nie wiecej, niz 10 procent;

"wedliny suszone na surowo" - wedliny, poddane w trakcie wytwarzania zanurzeniu oraz (lub)
fermentacji bez wykorzystania lub z wykorzystaniem kultur starterowych, oraz suszeniu;

"produkty z miesa suszone na surowo" - produkty z miesa, poddane w trakcie wytwarzania
fermentacji bez wykorzystania lub z wykorzystaniem kultur starterowych, oraz suszeniu;

"wedliny wedzone na surowo" - wedliny, poddane w trakcie wytwarzania zanurzeniu oraz (lub)
fermentacji bez wykorzystania lub z wykorzystaniem kultur starterowych, wedzeniu na zimno oraz
suszeniu;

"produkty z miesa wedzone na surowo" - produkty z miesa, poddane w trakcie wytwarzania
fermentacji bez wykorzystania lub z wykorzystaniem kultur starterowych, wedzeniu na zimno oraz
suszeniu;

"surowiec jelitowy" - produkt uboju w postaci jelit oraz innych cze$ci przewodu pokarmowego,
pecherza moczowego;

"surowiec zawierajacy kolagen" - produkt uboju, w ktorego sktad wchodzi biatko kolagen;

"thuszcz zwierzecy topiony " - produkt miesny, wytworzony z surowedo tluszczu zwierzecego
oraz innych zawierajgcych ttuszcz produktow uboju;

"farsz" - pélprodukt mielony o wielkosci czastek nie wiekszej, niz 8 mm, przeznaczony do
wytwarzania potproduktéw formowanych lub do realizacji w handlu detalicznym;

"konserwy z farszu" — wyprodukowane ze skladnikbw miesnych i niemiesnych konserwy w
postaci jednolitego farszu o strukturze jednorodnej lub niejednorodnej, zachowujgcego ksztatt po
wyjeciu z puszki, lub w postaci wyrobéw uformowanych w bulionie, sosie, tluszczu albo galarecie;

"pétprodukt nadziewany" — pétprodukt uformowany, podczas wytwarzania ktérego dokonuje sie
napetniania lub zawijania jednych sktadnikéw badz mieszanki skladnikéw w inne sktadniki badz
mieszanki sktadnikow;

"pOtprodukt uformowany" — potprodukt w kawatkach lub mielony, posiadajacy okreslony ksztait
geometryczny;




"mieso w galarecie” - wedlina z poddanych obrébce cieplnej skiadnikéw, posiadajaca
konsystencje od migkkiej do sprezystej oraz wytworzona z dodaniem nie wiecej, niz 100 procent
bulionu.

Ill. Zasady identyfikacji produktow uboju oraz produktéw miesnych

6. Dla celéw zaliczenia produktéw uboju oraz produktéw miesnych do przedmiotéw regulacji
technicznej, w stosunku do ktérych jest stosowany niniejszy regulamin techniczny, identyfikaciji
produktéw uboju oraz produktéw miesnych dokonuje zgtaszajacy, organy kontroli (nadzoru)
panstwowej, organy sprawujgce kontrole celng, organy oceny (potwierdzenia) zgodnosci, a takze inne
osoby zainteresowane bez przeprowadzania badan (testéw) drogg porownywania nazw produktow
uboju oraz produktéw miesnych, podanych w skfadzie oznakowania lub w dokumentacji,
potwierdzajacej tytut prawny do rozporzadzania towarem, z przewidzianymi przez punkt 5
niniejszego regulaminu technicznego nazwami produktéw uboju oraz produktéw miesnych.

7. W celach ustalenia zgodnosci produktéw uboju oraz produktow miesnych ze swojg nazwa,
identyfikacji produktéw uboju oraz produktéw miesnych dokonuje sie drogg poréwnania wygladu
zewnetrznego oraz wskaznikéw organoleptycznych z wtasciwosciami, okreslonymi przez standardy, w
wyniku stosowania ktérych na zasadach dobrowolnosci jest zapewniane przestrzeganie wymagan
niniejszego regulaminu technicznego, ustanowionych przez wykaz standardéw, stosowanych dla
celéw oceny (potwierdzenia) zgodnosci z niniejszym regulaminem technicznym lub z okreslonymi
przez dokumentacje techniczng wiasciwosciami, zgodnie z ktérymi zostaty wytworzone produkty uboju
i produkty miesne.

8. W wypadku, gdy produkty uboju oraz produkty miesne sg niemozliwe do zidentyfikowania na
podstawie informacji, podanej w skfadzie oznakowania oraz w dokumentacji, potwierdzajacej tytut
prawny do rozporzadzania towarem, za pomocg metody wizualnej oraz organoleptycznej, identyfikacji
dokonuje sie metoda analityczng - droga sprawdzania zgodnosci wskaznikéw fizyczno-chemicznych
produktéw uboju oraz produktéw miesnych ze wskaznikami, ustanowionymi w okresleniu takich
produktéw w niniejszym regulaminie technicznym, a takze z wtasciwosciami podanymi w standardach,
w wyniku stosowania ktérych na zasadach dobrowolnosci jest zapewniane przestrzeganie wymagan
niniejszego regulaminu technicznego, ustanowionych przez wykaz standardéw, stosowanych dla
celéw oceny (potwierdzenia) zgodnosci z niniejszym regulaminem technicznym, oraz w dokumentac;ji
technicznej, zgodnie z ktérymi zostaty wytworzone produkty uboju i produkty miesne.

IV. Zasady obrotu produktami uboju oraz produktami miesnymi
na rynku panstw cztonkowskich Unii Celnej oraz Wspélnego Obszaru Gospodarczego

9. Produkty uboju i produkty miesne sg wprowadzane do obrotu na rynku panstw cztonkowskich
Unii Celnej oraz Wspolnego Obszaru Gospodarczego (dalej — panstwa cztonkowskie) w wypadku ich
zgodnosci z niniejszym regulaminem technicznym, a takze innymi regulaminami technicznymi Unii
Celnej, ktére majg do nich zastosowanie.

10. W wypadku obrotu na obszarze celnym Unii Celnej produkty uboju sg opatrywane
certyfikatem weterynaryjnym, wydawanym przez uprawnione organy panstwa cztonkowskiego, oraz
dokumentacja, potwierdzajaca tytut prawny do rozporzgdzania towarem.

Przemieszczane miedzy panstwami czionkowskimi produkty miesne, podlegajace kontroli
(nadzorowi) weterynaryjnemu, przywiezione z panstw trzecich lub wytworzone na obszarze celnym
Unii Celnej, sg opatrywane certyfikatem weterynaryjnym, wydawanym przez uprawnione organy
panstw cztonkowskich bez przeprowadzania ekspertyzy weterynaryjno-sanitarnej, ktory potwierdza
dobry stan epizootyczny.

Kazda partia produktéw uboju oraz produktow miesnych, podlegajaca kontroli (nadzorowi)
weterynaryjnemu, jest wwozona na obszar celny Unii Celnej pod warunkiem posiadania certyfikatu
weterynaryjnego, wydanego przez wtasciwy organ kraju nadania.

11. Produkty uboju oraz produkty miesne, ktére spetniajg wymagania niniejszego regulaminu
technicznego i regulaminéw technicznych Unii Celnej, ktére majg do nich zastosowanie, oraz uzyskaty
ocene (potwierdzenie) zgodnosci, sg oznakowywane jednolitym znakiem obrotu produktami na rynku
panstw czionkowskich Unii Celnej.

12. Niedopuszczalny jest obrét na rynku panstw czionkowskich produktami uboju oraz
produktami miesnymi, nie spetniajgcymi wymagan niniejszego regulaminu technicznego i regulaminow
technicznych Unii Celnej, ktére majg do nich zastosowanie, w tym produktami uboju oraz produktami
miesnymi, okres przydatnosci ktorych do spozycia wygast.




V. Wymagania bezpieczenstwa w stosunku do produktéw uboju oraz produktéw miesnych

13. Produkty uboju oraz produkty miesne, bedace w obrocie na obszarze celnym Unii Celnej w
okresie ustanowionego terminu waznosci, przy uzyciu zgodnie z przeznaczeniem powinny byc¢
bezpieczne.

14. Produkty uboju oraz produkty miesne powinny spetnia¢ wymagania niniejszego regulaminu
technicznego i innych regulaminéw technicznych Unii Celnej, ktére majg do nich zastosowanie.

15. Mikrobiologiczne i higieniczne normatywy bezpieczehstwa produktéw uboju oraz produktow
miesnych (w tym produktéw uboju oraz produktéw miesnych do zywienia dzieciecego) powinny
spetnia¢ wymagania zgodnie z zatgcznikami Nr 1 - 3.

16. Produkty miesne, ktore w trakcie wytwarzania sg poddawane wedzeniu, nie powinny
zawiera¢ powyzej 0,001 mg/kg benzopirenu.

Niedopuszczalne jest wystepowanie benzopirenu w produktach do zywienia dzieciecego.

17. Wskazniki fizyczno-chemiczne produktéw miesnych do Zzywienia dzieciecego powinny
spetnia¢ wymagania zgodnie z zatgcznikiem Nr 4.

18. Najwyzsze dopuszczalne poziomy pozostatosci preparatdbw  weterynaryjnych
(zootechnicznych), stymulatoréw wzrostu zwierzat (w tym preparatéw hormonalnych), $srodkow
leczniczych (w tym antybiotykéw), zawartosé ktérych w produktach uboju oraz produktach miesnych
jest kontrolowana zgodnie z informacjg o ich wykorzystaniu, udostepniang przez producenta
(dostawce) podczas wwozu ich na obszar celny Unii Celnej lub podczas dostaw produktéw uboju do
przetwarzania w ustalonym przez ustawodawstwo panstwa czionkowskiego trybie, powinny spetniac
wymagania zgodnie z zatgcznikiem Nr 5.

19. Skladniki niemiesne, wykorzystywane w produkcji produktéw migsnych, powinny spetia¢
wymagania regulaminéw technicznych Unii Celnej, ktére majg do nich zastosowanie.

VI. Wymagania w stosunku do proceséw wytwarzania produktéw uboju oraz produktéw miesnych

20. Producenci, sprzedawcy oraz osoby pelnigce funkcje zagranicznych producentéw
produktéw uboju oraz produktéw miesnych, powinni realizowa¢ procesy ich produkcji w taki sposéb,
zeby dane produkty spetnialy wymagania niniejszego regulaminu technicznego i regulaminéw
technicznych Unii Celnej, ktére majg do nich zastosowanie.

21. Obiekty produkcyjne, na ktoérych sa realizowane procesy uboju zwierzat uzytkowych,
przetwarzanie (obrébka) produktow uboju oraz wytwarzanie produktéw miesnych, podlegaja rejestracji
panstwowej zgodnie z przepisami regulaminu technicznego Unii Celnej "O bezpieczenstwie produktow
spozywczych" (TP TC 021/2011).

22. Organizacja pomieszczen produkcyjnych, w ktérych jest realizowany proces produkcji
produktéow uboju oraz (lub) produktéw miesnych, wyposazenie technologiczne oraz sprzet,
wykorzystywane w trakcie produkcji produktow uboju oraz produktéw migsnych, warunki
przechowywania i usuwania odpadéw ich produkcji, a takze woda, wykorzystywana w trakcie ich
produkcji, powinny spetniaé wymagania regulaminu technicznego Unii Celnej "O bezpieczenstwie
produktéw spozywczych" (TP TC 021/2011).

23. Na wszystkich stadiach procesu wytwarzania produktow uboju oraz produktéw miesnych
powinien by¢ zapewniony ich monitoring.

24. Materiaty kontaktujgce z produktami uboju oraz produktami miesnymi w trakcie produkciji,
powinny spetnia¢ wymagania w stosunku do bezpieczenstwa materiatow, kontaktujacych z produktami
spozywczymi.

25. Materialy opakowaniowe do opakowywania produktow gotowych sg podawane przez
korytarze lub spedycje z ominieciem pomieszczen produkcyjnych. Niedopuszczalne jest
przechowywanie materiatow opakowaniowych w pomieszczeniach produkcyjnych.

VII. Wymagania w stosunku do produktéw uboju i proceséw ich wytwarzania

26. Proces wytwarzania produktéw uboju obejmuje przygotowanie zwierzat uzytkowych do
uboju, ubdj zwierzat uzytkowych, rozbiér, trybowanie i zytowanie tusz, toalete tusz, péttusz i
podrobow, zbiérke konfiskat weterynaryjnych.

27. Proces przygotowywania zwierzat uzytkowych do uboju powinien spetnia¢é wymagania
niniejszego regulaminu technicznego oraz regulaminu technicznego Unii Celnej "O bezpieczenstwie
produktow spozywczych" (TP TC 021/2011) w czesci procesOw uzyskiwania nieprzetworzonych
produktéw spozywczych pochodzenia zwierzecego.

28. Zwierzeta uzytkowe, ktére nadeszly do obiektu produkcyjnego, sa poddawane
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weterynaryjno-sanitarnemu badaniu przedubojowemu oraz przetrzymaniu przedubojowemu, zgodnie z
wymaganiami, ustanowionymi przez normatywne akty prawne panstw czionkowskich.

29. W wypadku gdy w partii zwierzat uzytkowych stwierdzono obecnos$¢ chorych zwierzat
uzytkowych w stanie agonalnym, zwierzat poddanych uboju z przymusu lub zwlok zwierzat
uzytkowych, albo jezeli w partii zwierzat uzytkowych faktyczna ilos¢ sztuk nie zgadza sie z iloscig
podang w dokumencie weterynaryjnym, taka partia zwierzat uzytkowych jest natychmiast
umieszczana w pomieszczeniu kwarantannowym az do postawienia diagnozy lub ustalenia przyczyn
niezgodnosci.

30. Niedopuszczalne jest:

a) kierowanie do uboju niezidentyfikowanych zwierzat uzytkowych, zwierzat uzytkowych, nie
poddanych przetrzymaniu przedubojowemu oraz weterynaryjnemu badaniu przedubojowemu, a takze
zwierzat uzytkowych posiadajacych zabrudzenia obornikiem na powtokach skérnych;

b) zwracanie wifascicielom chorych oraz (lub) podejrzanych o chorobe zwierzat uzytkowych,
zwierzat uzytkowych z uszkodzeniami urazowymi, a takze zwlok zwierzat uzytkowych, wykrytych
podczas przyjmowania;

c) wywoz (wyprowadzanie) przyjetych do uboju zwierzat uzytkowych z obszaru strefy
przetrzymywania przedubojowego i uboju zwierzat uzytkowych;

d) kierowanie zwtok zwierzat uzytkowych oraz konfiskat weterynaryjnych do sktadowisk statych
odpaddéw komunalnych.

31. W wypadku wykrycia podczas przyjmowania oraz weterynaryjnego badania przedubojowego
zwierzat uzytkowych z oznakami choroby zakaznej cata partia zwierzat uzytkowych zostaje
odizolowana az do postawienia diagnozy ostatecznej.

32. Zwierzeta uzytkowe sg doprowadzane do uboju z pomieszczen (zagréd otwartych) do
przetrzymywania przedubojowego do pomieszczen ubojowych tak aby zapewni¢ rytmiczne dzialanie
linii ubojowej oraz zapobiec zakazeniu krzyzowemu.

33. Proces uboju zwierzat uzytkowych (dalej - ubdj) powinien spetnia¢ wymagania niniejszego
regulaminu technicznego oraz regulaminu technicznego Unii Celnej "O bezpieczenstwie produktéw
spozywczych" (TP TC 021/2011) w czesci procesOw uzyskiwania nieprzetworzonych produktow
spozywczych pochodzenia zwierzecego.

34. Proces uboju powinien zapewnia¢ identyfikacje produktéw uboju oraz monitorowanie
produktéw uboju na przeciggu catego procesu technologicznego.

35. Proces uboju powinien zapewnia¢ przestrzeganie warunkéw technologicznych proceséw
uboju oraz stosowanie procedur technologicznych wykluczajacych zabrudzenie powierzchni tusz.

36. Podczas uboju nalezy zapewni¢ rozdziat nastepujacych grup operacji roboczych:

a) grupa 1 — oszotamianie, wykrwawianie, czesciowe oddzielanie skéry oraz skérowanie (dla
Swin w skorze — oparzanie, odszczecinianie, osmalanie oraz oczyszczanie tusz z resztek szczeciny).

Oszotamiania zwierzat uzytkowych dokonuje sie z uzyciem srodkdw zapewniajacych ostabienie
czucia zwierzat uzytkowych oraz utrate zdolnosci do poruszania sie przy pracujgcym sercu.

Wykrwawiania zwierzat uzytkowych dokonuje sie w sposéb zapewniajacy mozliwie petne ich
wykrwawienie;

b) grupa 2 - wytrzewianie, przepotawianie tusz, toaleta tusz, znakowanie oraz wazenie;

c) grupa 3 - obrdbka i przetwarzanie surowcéw ubocznych (podrobéw, surowca jelitowego,
surowego tluszczu zwierzecego, krwi, kosci, surowca wewnatrzwydzielniczo-fermentacyjnego i
specjalnego, surowca skdrnego oraz surowca hiespozywczego).

37. Stosowane podczas uboju ogrodzenia, urzadzenia oraz narzedzia powinny wykluczac
mozliwos¢ przenoszenia zabrudzen na tusze, pottusze oraz produkty uboju.

38. Nalezy przewidzie¢ zatrzymanie natychmiastowe linii uboju ze stanowisk pracy specjalistow
weterynaryjnych za pomocg urzadzenia technicznego (na przykiad, przycisku ,stop”) w wypadku
podejrzenia lub stwierdzenia szczegolnie niebezpiecznych schorzen zwierzat uzytkowych.

39. Do zhidrki konfiskat weterynaryjnych nalezy urzadzi¢ osobne zsuwnie lub pojemniki
wykluczajagce dostep niesankcjonowany, pomalowane na rézne kolory i oznakowane.

40. Krew do celéw spozywczych nie pdzniej, niz w ciggu 3 minut po oszotomieniu zwierzecia
uzytkowego jest zbierana za pomocag wyjatlowionego noza drgzonego z wezem do sterylnego
oznakowanego pojemnika. Dopuszczalna jest zbidrka krwi do tego samego pojemnika z nie wiecej, niz
10 zwierzat uzytkowych.

Krew jest kierowana do przetwarzania (obrébki) nie pdzniej, niz w ciggu 2 godzin po uboju
Zwierzecia uzytkowego.

41. Wytrzewiania tusz dokonuje sie nie pozniej, niz w ciggu 45 minut po zakonczeniu procesu
wykrwawiania zwierzecia uzytkowego, dla bydta rogatego i swin oraz nie po6zniej, niz w ciagu 30
minut, dla owiec i koz.
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Przy tym niedopuszczalne jest zabrudzenie powierzchni tusz przez tre$¢ zotgdku oraz jelit.

W trakcie wytrzewiania tusz n6z jest wymieniany nie rzadziej, niz 1 raz na 30 minut, na inny,
poddany obrébce sanitarnej.

42. Rece, rekawice kolczugowe oraz fartuchy myje sie w miare zabrudzenia lecz nie rzadziej,
niz 1 raz na 30 minut.

43. Pozyskane w trakcie wytrzewiania produkty uboju sg kierowane do przetwarzania (obrdbki)
nie pézniej, niz w ciggu 15 minut po ich wydobyciu z tuszy.

44. W trakcie przepofawiania tusz oraz wydobywania rdzenia kregowego nie powinna byé
naruszana jego cato$c¢.

45. Brzeszczot pity wykorzystywanej w trakcie przepotawiania tusz jest poddawany obrobce
sanitarnej nie rzadziej, niz po 1 godzinie pracy.

46. W trakcie toalety tusz (pottusz) wszystkich gatunkéw zwierzat uzytkowych sg usuwane
siniaki, wylewy krwawe oraz fragmenty zabrudzone.

47. Proces oczyszczania podrobow z siniakéw oraz proces usuwania btony surowiczej i tkanek
przylegajacych powinny by¢ zakonczone nie pézniej, niz w ciggu 3 godzin po uboju zwierzecia
uzytkowego, tacznie z przekazaniem do schfadzania lub zamrazania.

48. Niedopuszczalne jest przeprowadzanie proceséw toalety podrobéw z sierscig w
pomieszczeniu do uboju zwierzat uzytkowych, z wyjatkiem przeprowadzania danych operacji w
stosunku do wszystkich rodzajéw podrobdéw w osobnym pomieszczeniu.

49. Rozbior tusz (pottusz, éwierctusz, elementéw), ich trybowanie oraz zytlowanie odbywajg sie
przy temperaturze powietrza nie wyzszej, niz plus 12 <C.

50. W celach dezynfekcji, zamiany narzedzi niezbednych do realizacji proceséw trybowania
oraz zytlowania dokonuje sie w miare ich zabrudzenia lecz nie rzadziej, niz 1 raz na 30 minut.

51. Koscie oraz ich przetwory do produkcji topionego tluszczu zwierzecego sg kierowane do
przetwarzania (obrébki) nie p6zniej, niz w ciggu 6 godzin po trybowaniu. W wypadku op6znienia
przetwarzania koscie sg umieszczane w pomieszczeniu chtodzonym, przy tym czas ich
przechowywania w temperaturze nie wyzszej, niz plus 8 C, wynosi nie wi ecej, niz 24 godzin.

52. Dopuszczalne jest konserwowanie zawierajacego kolagen surowca bez kosci solg kuchenng
lub innymi dozwolonymi dla tych celéw srodkami oraz przechowywanie w pojemnikach zamknietych.

53. Po uboju tusze oraz inne produkty uboju podlegajg ekspertyzie weterynaryjno-sanitarnej
oraz znakowaniu zgodnie z wymaganiami, ustanowionymi przez normatywne akty prawne panstw
cztonkowskich.

54. W wypadku wykrycia schorzeh zwierzat uzytkowych po uboju, na tuszy jest przystawiany
stempel weterynaryjny swiadczacy o sposobie jej unieszkodliwienia lub utylizacji.

55. W wypadku stwierdzenia w trakcie trybowania oraz zylowania miesa i podrobow zmian
chorobotworczych charakterystycznych dla choréb zakaznych oraz inwazyjnych produkty uboju sg
umieszczane w odizolowanej komorze do czasu uzyskania wynikéw badan laboratoryjnych. Przy tym
jest przeprowadzana odpowiednia obrobka sanitarna (dezynfekcja) narzedzi, urzadzen oraz odziezy
roboczej (specjalnej.

56. Unieszkodliwianie produktow uboju, dopuszczonych przez stuzbe weterynaryjna do
wykorzystania z ograniczeniem, jest przeprowadzane tak aby wykluczy¢ krzyzowanie sie drog
przemieszczania produktéw uboju oraz unieszkodliwionych produktéw uboju.

Dalsze ich przetwarzanie odbywa sie w pomieszczeniach produkcyjnych pod koniec zmiany lub
podczas osobnej zmiany pod kontrolg specjalisty stuzby weterynaryjnej. Po zakonczeniu pracy jest
przeprowadzana obrobka sanitarna (dezynfekcja) pomieszczenia, wyposazenia oraz sprzetu.

57. Proces produkcji produktow uboju do zywienia dzieciecego jest przeprowadzany na
poczatku zmiany lub w ciggu osobnej zmiany pod warunkiem uprzedniego umycia i dezynfekcji
wyposazenia technologicznego oraz sprzetu.

58. Uboju dzikich (townych) zwierzat uzytkowych dokonuje sie zgodnie z ustawodawstwem
panstwa czionkowskiego.

VIII. Wymagania w stosunku do produktoéw miesnych oraz procesow ich wytwarzania

59. Produkty uboju, wykorzystywane w produkcji produktéw miesnych, powinny speiaé
wymagania niniejszego regulaminu technicznego oraz regulaminu technicznego Unii Celnej "O
bezpieczenstwie produktéw spozywczych" (TP TC 021/2011).

60. Niezidentyfikowane produkty uboju, znajdujgce sie w obiekcie produkcyjnym, podlegajg
utylizaciji.

61. Przygotowania podrobow, w tym rozmrazania, ogledzin, ptukania, toalety oraz zylowania




12

dokonuje sie w osobnych pomieszczeniach lub na specjalnie wyodrebnionych stanowiskach
pomieszczenia produkcyjnego.

62. Wytwarzanie produktéw miesnych z podrobow i krwi odbywa sie w osobnym pomieszczeniu.

Dopuszczalne jest wytwarzanie tych produktéw w pomieszczeniu oraz na urzadzeniach do
produkcji wedlin pod warunkiem <przestrzegania> kolejnosci ich wytwarzania z dokonaniem
zmywania wyposazenia technologicznego oraz sprzetu.

63. Przygotowania ostonki jelitowej dokonuje sie w osobnym pomieszczeniu lub na
oddzielonych przegrédkg stanowiskach w pomieszczeniach do produkcji wedlin o temperaturze
powietrza nie wyzszej, niz plus 12 .

64. Znaki oraz stemple weterynaryjne i towaroznawcze sg usuwane, z wyjatkiem znakoéw oraz
stempli wykonanych za pomoca barwnikéw spozywczych, dozwolonych do znakowania produktéw
uboju bez nastepnego usuwania.

65. Nie uzywane podczas procesu technologicznego noze sg przechowywane w sterylizatorze
lub w specjalnie wyznaczonym miejscu.

66. Produkty uboju, kierowane do rozdrabniania oraz (lub) solenia, powinny posiadaé
temperature nie wyzsza, niz plus 4 C, w dowolnym punkcie pomiaru, z wyj gtkiem miesa swiezego.

67. Rozdrabniania miesa i podrobdéw, przygotowywania farszu oraz napetniania ostonek (forem)
dokonuje sie przy temperaturze powietrza nie wyzszej, niz plus 12 C.

68. Do produkcji zelatyny zabronione jest wykorzystywanie zawierajacego kolagen surowca,
poddanego procesowi garbowania (utwardzania skér za pomocg roslinnych substancji garbujacych,
soli chromowych lub takich substanciji, jak sole glinowe, sole zelazne (lll), sole kwasu krzemowego,
aldehydy oraz chinony badz inne utwardzacze syntetyczne).

69. Do wytwarzania topionego tluszczu zwierzecego jest wykorzystywany surowy tluszcz
zwierzecy, poddany obrébce nie pdzniej, niz w ciagu 2 godzin po jego zbidrce w trakcie wytrzewiania.

70. Azotyn sodowy (azotyn potasowy) jest stosowany tylko w postaci mieszanek azotynowych
do peklowania o udziale masowym azotynu sodowego (azotynu potasowego) nie wiekszym, niz 0,9
procent.

Niedopuszczalne jest jednoczesne stosowanie 2 i wiecej mieszanek azotynowych do
peklowania podczas produkcji produktéw miesnych o tej samej nazwie.

Niedopuszczalne jest jednoczesne stosowanie 2 i wiecej mieszanek azotynowych do
peklowania do produktéw uboju oraz produktdéw miesnych, wprowadzanych do realizacji w postaci
nieprzetworzonej.

71. Przygotowania sktadnikow niemiesnych, w tym wazenia oraz fasowania dokonuje sie w
osobnych pomieszczeniach.

72. Niedopuszczalne jest dostarczanie paliwa (trocin, drzewa) do dziatu obrobki cieplnej
poprzez pomieszczenia produkcyjne podczas produkcji produktéw miesnych.

73. Podczas produkcji wedlin miesnych i zawierajgcych mieso oraz produktow z miesa nalezy
przestrzegac nastepujgce wymagania:

a) przetrzymywanie miesa podczas solenia odbywa sie w pomieszczeniach z temperaturg
powietrza nie wyzszej, niz plus 4 T, z wyjatkiem stosowania w trakcie solenia wyposazenia
technologicznego z wbudowanym ukfadem chtodzenia;

b) przygotowania zalew solnych oraz fasowania (przygotowywania) sktadnikéw niemiesnych
dokonuje sie w wielkosci niezbednej do zapewnienia nie wiecej, niz 1 zmiany pracy obiektu
produkcyjnego;

c) obrobki cieplnej wedlin i produktéw z miesa dokonuje sie na specjalnych urzadzeniach,
wyposazonych w przyrzady do kontroli temperatury (w tym w $rodku produktu, oprécz wyrobow
wedzonych na surowo oraz suszonych na surowo) i wilgotnodci wzglednej lub tylko temperatury (do
obrobki cieplnej w wodzie).

74. Podczas wytwarzania potproduktow miesnych oraz zawierajagcych mieso nalezy
przestrzegac nastepujgce wymagania:

a) niedopuszczalne jest wytwarzanie poéiproduktéw miesnych oraz zawierajacych mieso,
przeznaczonych do realizacji, w tym w zakladach gastronomicznych, z wykorzystaniem azotynu
sodowego (azotynu potasowego);

b) dopuszczalne jest instalowanie wyposazenia do szybkiego zamrazania pOtproduktow w
pomieszczeniu, w ktérym odbywa sie ich fasowanie oraz pakowanie;

¢) niedopuszczalne jest wprowadzanie do realizacji pétproduktéw o temperaturze powyzej plus
6 T w dowolnym punkcie pomiaru.

75. Podczas produkcji konserw nalezy przestrzega¢ nastepujgce wymagania:

a) opakowania konsumenckie do konserw sg kontrolowane w kierunku szczelnosci nie mniej,
niz 3 razy w ciggu zmiany, a takze po kazdym regulowaniu, naprawie lub zamianie czesci
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wyposazenia,

b) czas od momentu uszczelnienia opakowania konsumenckiego do rozpoczecia obrébki
cieplnej konserw nie powinien przekracza¢ 30 minut;

C) czas trwania procesu technologicznego produkcji konserw od procesu zytowania lub
rozdrabniania produktéw uboju do sterylizacji lub pasteryzacji nie powinien przekracza¢ 2 godzin dla
konserw sterylizowanych oraz 1 godziny dla konserw pasteryzowanych bez uwzglednienia czasu
trwania procesu solenia;

d) temperatura surowca zblanszowanego przed fasowaniem do opakowan konsumenckich
powinna byé nie nizsza, niz plus 40 C;

e) producent dokonuje obrobki cieplnej konserw zgodnie z warunkami sterylizacji lub
pasteryzacji, zapewniajacymi bezpieczenstwo produktow gotowych, zgodnie z wymaganiami
sterylnosci przemystowej, przewidzianymi przez zalgcznik Nr 2 do niniejszego regulaminu
technicznego;

f) termin waznosci konserw jest ustanawiany przez producenta z uwzglednieniem grupy
konserw, wiasciwosci uzytego opakowania konsumenckiego oraz skali osiggnietego efektu
sterylizujacego;

g) dokumenty, ktoére zawierajg parametry sterylizacji lub pasteryzacji, zapisywane na nosnikach
informacji, sg dokumentami $cistego zarachowania oraz powinny by¢ przechowywane przez
producenta przez okres, przewyzszajacy termin waznosci produktoéw nie mniej, niz o 3 miesigce;

h) czas przetrzymywania konserw w magazynie producenta przed stwierdzeniem stabilnosci
mikrobiologicznej oraz bezpieczeristwa powinien wynosi¢ nie mniej, niz 11 dni.

76. Wytwarzanie produktéw miesnych do zywienia dzieci w pierwszym roku zycia odbywa sie w
specjalistycznych obiektach produkcyjnych lub w dzialach specjalistycznych, lub na specjalistycznych
liniach technologicznych.

77. Wytwarzanie produktéw miesnych do zywienia dzieci w wieku od 1 roku do 3 lat, a takze w
wieku przedszkolnym oraz szkolnym moze sie odbywa¢ w specjalistycznych obiektach produkcyjnych,
lub w dziatach specjalistycznych, lub na specjalistycznych liniach technologicznych, lub na
urzadzeniach technologicznych do produkcji produktéw miesnych o przeznaczeniu ogélnym na
poczatku zmiany lub podczas osobnej zmiany po ich umyciu i zdezynfekowaniu.

78. Podczas wytwarzania produktéw miesnych do zywienia dzieci wszystkich grup wiekowych
niedopuszczalne jest wykorzystywanie fosforanéw, wzmacniaczy smaku i zapachu, kwaséw
benzoesowego, sorbowego oraz ich soli, a takze dodatkéw kompleksowych do zywnosci, w ktérych
skfadzie wystepujg fosforany, wzmacniacze smaku i zapachu, kwasy benzoesowy, sorbowy oraz ich
sole.

79. Podczas wytwarzania produktow miesnych do zywienia dzieci wszystkich grup wiekowych
niedopuszczalne jest wykorzystywanie surowcOw spozywczych, zawierajgcych organizmy
modyfikowane genetycznie (GMO).

80. Podczas wytwarzania produktow miesnych do zywienia dzieci wszystkich grup wiekowych
niedopuszczalne jest wykorzystywanie surowcéw spozywczych, uzyskanych z uzyciem pestycyddw,
wymienionych w regulaminie technicznym Unii Celnej "O bezpieczenstwie produktéw spozywczych"
(TP TC 021/2011).

81. Podczas wytwarzania produktéw miesnych do zywienia dzieci w wieku od 6 miesiecy do 3
lat niedopuszczalne jest wykorzystywanie surowcéw spozywczych, ktérych wykaz jest ustanowiony
przez regulamin techniczny Unii Celnej "O bezpieczenstwie produktéw spozywczych" (TP TC
021/2011).

82. Podczas wytwarzania produktow miesnych do zywienia dzieci w wieku przedszkolnym (od 3
do 6 lat) oraz szkolnym (6 lat i wiecej) niedopuszczalne jest wykorzystywanie surowcow spozywczych,
ktorych wykaz jest ustanowiony przez regulamin techniczny Unii Celnej "O bezpieczenstwie
produktow spozywczych" (TP TC 021/2011).

83. Podczas wytwarzania produktow miesnych do zywienia dzieci wszystkich grup wiekowych
niedopuszczalne jest wykorzystywanie produktdéw uboju o zawartosci fosforu ogélnego powyzej 0,2
procent.

84. Podczas wytwarzania produktéw miesnych do zywienia dzieciecego dla dzieci w wieku
przedszkolnym (od 3 do 6 lat) oraz szkolnym (6 lat i wiecej) niedopuszczalne jest wykorzystywanie
Swiezej oraz zamrozonej krwi, dostarczonej z innych obiektéw produkcyjnych.

85. Podczas produkcji konserw do zywienia dzieciecego dla dzieci wszystkich grup wiekowych
czas ich przetrzymywania w magazynie producenta do czasu nastapienia stabilnosci mikrobiologicznej
powinien wynosi¢ nie mniej, niz 21 dni.

86. Na wszystkich etapach produkcji mielonych pétproduktdw miesnych (zawierajagcych mieso)
do zywienia dzieciecego dla dzieci w wieku przedszkolnym (od 3 do 6 lat) oraz szkolnym (6 lat i
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wiecej) temperatura farszu nie powinna wynosi¢ wiecej, niz plus 3 C.
87. Podczas produkcji konserw do zywienia dzieciecego dla dzieci w wieku od 6 miesiecy do 3
lat fasowania dokonuije sie do opakowan konsumenckich o pojemnosci nie wiekszej, niz 0,25 dm®.

IX. Wymagania w stosunku do proceséw przechowywania, przewozenia, realizacji i utylizacji
produktéw uboju oraz produktéw miesnych

88. Producenci, sprzedawcy oraz osoby. pelnigce funkcje zagranicznych producentéw
produktow uboju oraz produktéw miesnych, powinni przeprowadza¢ procesy ich przechowywania,
przewozenia i realizacji w taki sposéb, zeby dane produkty spetniaty wymagania niniejszego
regulaminu technicznego oraz regulaminéw technicznych Unii Celnej, ktére majg do nich
zastosowanie.

89. Procesy przechowywania, przewozenia i realizacji produktow uboju oraz produktow
miesnych powinny spetnia¢ wymagania niniejszego regulaminu technicznego, a takze wymagania
regulaminu technicznego Unii Celnej "O bezpieczenstwie produktdéw spozywczych" (TP TC 021/2011).

90. Procesy utylizacji produktéw uboju oraz produktéw miesnych powinny spetnia¢ wymagania
regulaminu technicznego Unii Celnej "O bezpieczenstwie produktdéw spozywczych" (TP TC 021/2011).

91. Materialy, kontaktujgce z produktami uboju oraz produktami miesnymi w trakcie ich
przechowywania, przewozenia i realizacji, powinny speiaé wymagania w stosunku do
bezpieczenstwa materiatéw, kontaktujacych z produktami spozywczymi.

92. W trakcie przechowywania mieso Swieze oraz schtodzone (tuszy, poéttusze, éwierctusze)
znajduje sie w podwieszonej pozycji pionowej bez kontaktu ze soba.

93. W chiodniach produkty sga umieszczane w stosach na regatach lub paletach, ktérych
wysokosé powinna wynosi¢ nie mniej, niz 8-10 cm od podtogi. Odlegtos¢ produktéw od $cian oraz
urzadzen chtodzgacych powinna wynosi¢ nie mniej, niz 30 cm. Miedzy stosami powinny by¢ przejscia
zapewniajgce swobodny dostep do produktéw.

94. Chtodnie do obrébki chtodniczej oraz przechowywania produktéw uboju i produktéw
miesnych powinny byé wyposazone w termometry oraz (lub) srodki kontroli automatycznej
temperatury w chtodni, a takze w srodki do rejestracji temperatury.

95. Produkty uboju w trakcie przechowywania sg grupowane wedtug rodzaju, przeznaczenia
(realizacja lub przetwarzanie (obrébka)) oraz stanu termicznego (schtodzone, zamrozone).

96. Dopuszczalne podwyzszenie temperatury powietrza w chtodniach w trakcie przechowywania
produktéw uboju podczas ich zatadunku lub wytadunku wynosi nie wiecej, niz o 5 C, wahania
temperatury powietrza w trakcie przechowywania, przewozenia oraz realizacji nie powinny
przekraczac 2 .

97. Niedopuszczalne jest przechowywanie produktéw schiodzonych oraz zamrozonych w nie
ochfadzanych pomieszczeniach przed zatadunkiem do $rodka transportu oraz (lub) kontenera.

98. W trakcie przewozenia tusze, poltusze oraz cwierétusze sa transportowane w pionowej
pozycji podwieszonej, wykluczajgcej ich kontakt ze sobg. Dopuszczalne jest przewozenie tusz, péttusz
oraz ¢wierctusz w stanie zamrozonym utozonych w stosy wykluczajace zanieczyszczenie powierzchni
tusz.

99. Wykorzystywanie srodkéw transportu oraz konteneréw do przewozenia produktow uboju
oraz produktéw miesnych po przewozeniu w nich zwierzat uzytkowych jest niedopuszczalne.

Przewozenie zwierzat uzytkowych do obiektu produkcyjnego odbywa sie transportem
specjalistycznym lub specjalnie wyposazonym.

Srodki transportu oraz kontenery przeznaczone do przewozenia produktéw uboju oraz
produktow miesnych sg wyposazane w srodki pozwalajace przestrzega¢ oraz rejestrowac ustalone
warunki temperaturowe.

100. Przewozenie produktéw uboju oraz produktéw miesnych luzem bez wykorzystania
opakowan transportowych oraz (lub) konsumenckich, z wyjatkiem koéci, przeznaczonych do produkgciji
zelatyny, jest niedopuszczalne.

101. Po zakonczeniu procesu przewozenia $rodki transportu oraz kontenery sg poddawane
obrébce sanitarnej (dezynfekciji).

102. W trakcie przechowywania, przewozenia oraz realizacji niedopuszczalne jest rozmrazanie
zamrozonych produktéw uboju oraz produktéw miesnych.

103. W zaktadach handlu detalicznego oraz hurtowego niedopuszczalne jest ponowne
opakowywanie prozniowe lub w warunkach atmosfery modyfikowanej produktéw uboju oraz
produktow miesnych, wczesniej opakowanych prozniowo lub w warunkach atmosfery modyfikowanej.
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X. Wymagania w stosunku do opakowania produktéw uboju oraz produktow miesnych

104. Opakowanie (w tym srodki do korkowania) produktéw uboju oraz produktow miesnych
powinny spetniaé wymagania regulaminu technicznego Unii Celnej "O bezpieczenstwie opakowania"
(TP TC 005/2011).

105. Materialy, kontaktujgce z produktami uboju oraz produktami miesnymi, powinny zapewniac
ich bezpieczehstwo oraz niezmiennos¢ ich cech identyfikacyjnych podczas obrotu produktami uboju
oraz produktami miesnymi na obszarze celnym Unii Celnej w ciggu okresu waznosci.

XI. Wymagania w stosunku do oznakowania produktéw uboju oraz produktéw miesnych

106. Oznakowanie produktéw uboju oraz produktéw migsnych powinno spetnia¢ wymagania
regulaminu technicznego Unii Celnej "Produkty spozywcze w czesci ich oznakowania" (TP TC
022/2011), a takze wymagania ustanowione przez punktyl07-126 niniejszego regulaminu
technicznego.

107. Aby unikng¢ dziatan wprowadzajgcych w btad konsumentéw (nabywajacych):

a) oznakowanie, zawierajgce informacje o cechach charakterystycznych produktéw uboju oraz
produktéw miesnych (na przykfad, "mieso wysokiej jakosci®, "mieso marmurkowe", "halal", "mieso
koszerne"), powinno spetiaé wymagania regulaminu technicznego Unii Celnej "Produkty spozywcze
w czesci ich oznakowania" (TP TC 022/2011);

b) niedopuszczalne jest oznakowywanie produktow miesnych o przeznaczeniu ogélnym z
wykorzystaniem nazw wymyslonych, ktére poprzez skojarzenie sg odbierane jako produkty miesne do
zywienia dzieciecego (na przyktad, paréwki "Dietskije L» Kielbasa "Karapuzikz", "Kriepysz S
"Toptyzka4");

c) niedopuszczalne jest oznakowywanie produktdw miesnych z wykorzystaniem nazw
wymyslonych, ktére sa identyczne lub podobne w stopniu doprowadzajacym do pomylenia z nazwami
wymyslonymi produktéw miesnych, ustanowionymi przez standardy miedzypanstwowe (regionalne), z
wyjatkiem produktéw miesnych, produkowanych wedtug tych standardéw (na przyktad, "Doktorskaja™,
"Lubitielskaja®, "Moskowskaja’, "Ziernistaja™, "Motocznaja®);

d) dopuszczalne jest wykorzystywanie nazw powszechnie przyjetych, utworzonych wediug
cechy anatomicznej (na przykfad, "boczek", "bekon", "karczek", "golonka"), charakterystycznego
wzoru w przekroju (na przyktad, "serwolatka", "salami", "szynkowa"), rodzaju wykorzystywanych
sktadnikow recepturowych (na przykiad, "wieprzowa", "wotowa", "z wieprzowiny", "z wotowiny") lub
szeroko stosowanych w sztuce kulinarnej oraz gastronomii (na przykiad, "pastromalo", "balykll",
"kupatylz", "befsztyk").

108. W skladzie oznakowania produktow miesnych niedopuszczalne jest wykorzystywanie stow
"wyprodukowano z surowca schiodzonego" lub posiadajacych podobne znaczenie stow w wypadku
wykorzystywania podczas wytwarzania produktéw miesnych produktow uboju w innym stanie
termicznym, obok schtodzonego.

109. W nazwie produktéw miesnych jest podawana lub umieszczana bezposrednio przy nazwie
informacja o grupie (na przyktad, "miesny", "zawierajgcy mieso", "miesno-roslinny”, "roslinno-miesny")
oraz rodzaju (na przyklad, "wedlina", "produkt z miesa", "péiprodukt’, "wyréb garmazeryjny",
"konserwy", "produkt ze stoniny", "produkt suchy", "bulion") produktu miesnego.

110. W wypadku wykorzystywania podczas wytwarzania produktéw miesnych miesa
mechanicznie trybowanego (trybowanego dodatkowo), informacja o tym jest podawana w skfadzie
takich produktéw (na przyktad, "mieso mechanicznie trybowane").

Dzieckce
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111. W oznakowaniu produktow miesnych w sktadzie takich produktéw jest wymieniana woda
przy jakimkolwiek sposobie jej dodawania (w postaci lodu, zalewy solnej, roztworu itd.).

112. W oznakowaniu produktéw miesnych w skiadzie takich produktéw nie powinna by¢ zawarta
nazwa dodatkéw kompleksowych do zywnosci, a takze marynat oraz zalew solnych bez podania
wchodzacych di nich skfadnikéw.

113. W oznakowaniu wedlin oraz produktéw z miesa w skladzie takich wyrobéw oraz produktow
jest podawane wystepowanie kultur starterowych drobnoustrojéw, jezeli podczas wytwarzania wedlin
oraz produktéw z miesa byty wykorzystywane kultury starterowe drobnoustrojow.

114. W oznakowaniu produktow uboju oraz produktow miesnych, poddanych obrébce
preparatami enzymatycznymi, w skladzie takich produktéw powinna by¢ zawarta informacja o
wykorzystaniu tych preparatéw, jezeli aktywno$¢, w tym szczatkowa, preparatu enzymatycznego w
produkcie gotowym zostata zachowana.

115. W oznakowaniu produktow uboju oraz produktow miesnych, pakowanych prézniowo lub w
warunkach atmosfery modyfikowanej, powinna by¢ zawarta odpowiednia informacja (na przykiad,
"pakowane prdozniowao", "pakowane w atmosferze modyfikowanej").

116. W wypadku gdy producent produktéw uboju oraz produktéw miesnych, nadchodzacych do
realizacji do zaktadéw handlu detalicznego i hurtowego, przewiduje dalsze ich pakowanie w trakcie
realizacji do opakowan konsumenckich ze zmiang ich ilosci oraz (lub) rodzaju ich opakowania, to w
oznakowaniu takich produktéw uboju oraz produktéw miesnych powinna by¢ zawarta informacja o
terminach waznosci do czasu otwarcia opakowania oraz po otwarciu opakowania (naruszeniu jego
calosci), lecz w granicach og6lnego terminu waznosci.

W wypadku braku takiej informacji w oznakowaniu produktéw uboju oraz produktow miesnych
niedopuszczalna jest zmiana ich ilosci oraz (lub) rodzaju opakowania produktéw uboju oraz produktéw
miesnych, nadchodzacych do realizacji do zaktadéw handlu detalicznego i hurtowego.

W oznakowaniu produktéw uboju oraz produktow miesnych, opakowanych w trakcie realizaciji
ze zmiang iloéci oraz (lub) rodzaju opakowania, powinna by¢ dodatkowo podawana informacja o dacie
ich pakowania oraz terminie waznosci, z wyjatkiem przypadkéw gdy produkty uboju oraz produkty
miesne sg pakowane w obecnosci konsumenta w zakltadach handlu detalicznego i hurtowego.

117. Oznakowanie miesa w tuszach, péltuszach, éwierétuszach oraz elementach powinno
spetnia¢ wymagania, podane w punktach 106-116 niniejszego regulaminu technicznego, a takze
nastepujace wymagania

a) bezposrednio na tuszy, pottuszy, cwierctuszy jest przystawiany znak weterynaryjny zgodnie z
wymaganiami, ustanowionymi przez normatywne akty prawne panstw cztonkowskich w zakresie
weterynarii;

b) bezposrednio na tuszy, poéttuszy, cwierctuszy dopuszczalne jest dodatkowe przystawianie
znaku towaroznawcy;

c¢) w dokumentach na nieopakowane produkty uboju, potwierdzajacych tytut prawny do
rozporzgdzania towarem, jest podawana nastepujgca informacja:

rodzaj miesa zwierzecia uzytkowego, od ktérego zostat pozyskany produkt uboju, nazwa
produktu uboju, stan termiczny tusz, péttusz, éwierétusz oraz elementdéw ("schtodzone", "zamrozone"),
czes¢ anatomiczna tuszy (dla elementow);

nazwa oraz siedziba producenta produktéw uboju;

ilos¢ produktéw uboju;

data produkcji, termin waznosci oraz warunki przechowywania produktéw uboju.

W wypadku posiadania opakowania transportowego oraz (lub) konsumenckiego powyzsza
informacja jest podawana w oznakowaniu oraz (lub) w dokumentach, potwierdzajgcych tytut prawny
do rozporzgdzania towarem.

118. Oznakowanie podrobdw powinno spetnia¢ wymagania, podane w punktach 106-116
niniejszego regulaminu technicznego, a takze nastepujace wymagania:

a) na opakowaniu transportowym jest przystawiany znak weterynaryjny zgodnie z wymaganiami,
ustanowionymi przez normatywne akty prawne panstw cztonkowskich w zakresie weterynarii;

b) w oznakowaniu jest podawana informacja o stanie termicznym (na przyktad, "schtodzone",
"zamrozone"), nazwa podrobéw oraz rodzaj zwierzecia uzytkowego, od ktérego zostat pozyskany
produkt uboju;

¢) w oznakowaniu jest podawana (w wypadku posiadania) informacja o kategorii podrobéw (na
przyktad, "watroba wotowa schtodzona 1-szej kategorii").

119. Oznakowanie zamrozonych blokéw z migsa oraz podrobéw powinno spetnia¢ wymagania,
podane w punktach 106-116 niniejszego regulaminu technicznego, a takze nastepujagce wymagania:

a) na opakowaniu transportowym jest przystawiany znak weterynaryjny zgodnie z wymaganiami,
ustanowionymi przez normatywne akty prawne panstw cztonkowskich w zakresie weterynarii;
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b) w oznakowaniu jest podawana informacja o nazwie podrobow, rodzaju miesa lub podrobow
zwierzecia uzytkowego, od ktérego zostat pozyskany produkt uboju, a takze informacja o udziale
masowym tkanek tacznej i ttuszczowej (dla miesa zytowanego);

¢) w oznakowaniu jest podawana (w wypadku posiadania) informacja o kategorii podrobéw (na
przyktad, "blok zamrozony z watroby wotowej 1-szej kategorii").

120. Oznakowanie potproduktéw oraz wyrobdw garmazeryjnych powinno spetiaé wymagania,
podane w punktach 106-116 niniejszego regulaminu technicznego, a takze nastepujace wymagania:

a) w oznakowaniu jest podawana informacja o grupie produktow miesnych ("miesny",
"zawierajacy mieso"), rodzaju produktéw miesnych ("potprodukt”, "wyrob garmazeryjny"), rodzaju
potproduktéw oraz wyrobéw garmazeryjnych ("mielone", "w ciescie", "nadziewane", "farsz",
"formowane”, "w duzych kawaitkach", "panierowane”, "w malych kawatkach"), a takze informacja o
stanie termicznym ("schiodzone" - dla poétproduktéw z temperaturg od minus 1,5 do plus 6 T w
dowolnym punkcie pomiaru, "zamrozone" — dla potproduktow oraz wyrobow garmazeryjnych z
temperaturg nie wyzszga, niz minus 8 € w dowolnym punkcie pomiaru);

b) w wypadku wytwarzania produktéw schtodzonych z zamrozonych produktéw uboju informacja
0 tym jest podawana w oznakowaniu takich produktow (na przykiad, "wyprodukowano z surowca
zamrozonego");

¢) w oznakowaniu jest podawana (w wypadku posiadania) informacja o kategorii potproduktéw;

d) w oznakowaniu moze by¢ dodatkowo podawana informacja o pétproduktach oraz wyrobach
garmaizeryjnych (na przyktad, "panierowane”, "z dodatkami ", "bez dodatkéw", "nalesniki", "pielmieni™",
"manty™).

121. Oznakowanie wedlin, produktow z miesa oraz produktow ze stoniny powinno spetniaé
wymagania, podane w punktach 106-116 niniejszego regulaminu technicznego, a takze nastepujace
wymagania:

a) w oznakowaniu jest podawana informacja o grupie produktéw migsnych ("migsne",
"zawierajgce mieso", "migsno-roslinne"”, "roslinno-miesne), rodzaju produktéw miesnych ("wedlina",
"produkt z miesa", "produkt ze stoniny"), sposobie obrdbki technologicznej ("gotowane", "wedzone",
"podwedzane", "gotowano-wedzone", "wedzone na surowao", "suszone na surowoQ", "zapieczone",
"wedzono-zapieczone", "gotowano-pieczone", "smazone", "solone");

b) w oznakowaniu produktéw zamrozonych jest podawana informacja o stanie termicznym
("zamrozone");

c) w oznakowaniu jest podawana (w wypadku posiadania) informacja o kategorii lub gatunku
wedlin, produktéw z miesa oraz produktéw ze stoniny;

d) w oznakowaniu wedlin moze by¢ dodatkowo podawana informacja o wedlinach (na przyktad,
"kielbasa", "kietbaski", "paréwki", "serdelki", "szpikaczkis", "chleb kie}basiany4");

e) w oznakowaniu produktéw z miesa moze by¢ dodatkowo podawana informacja o produktach
z miesa wedtug przynalezno$ci anatomicznej (na przykfad, "boczek", "bekon", "karczek", "golonka").

122. Oznakowanie konserw powinno speinia¢ wymagania, podane w punktach 106-116
niniejszego regulaminu technicznego, a takze nastepujace wymagania:

a) w oznakowaniu jest podawana informacja o grupie produktéw miesnych ("miesne”,
"zawierajgce mieso", "miesno-roslinne”, "roslinno-miesne"), rodzaju produktéw miesnych ("konserwy")
oraz sposobie obrébki technologicznej ("sterylizowane", "pasteryzowane");

b) w oznakowaniu jest podawana informacja o rodzaju konserw ("w kawatkach", "mielone", "z

", "pasztetowe", "szynkowe");
¢) w oznakowaniu jest podawana (w wypadku posiadania) informacja o gatunku konserw;
d) w wypadku braku mozliwosci naniesienia oznakowania na opakowanie konsumenckie w
sposéb zapewniajacy catos¢ oraz czytelno$¢ informacji do konca terminu waznosci (litografia,
fleksodruk, lub inny spos6b druku offsetowego), informacja o dacie produkcji konserw, numerze
asortymentowym (w wypadku posiadania) jest nanoszona na wieczko, dno lub etykiete opakowania
konsumenckiego.

123. Oznakowanie produktéw suchych oraz bulionéw powinno spetnia¢ wymagania, podane w
punktach 106-116 niniejszego regulaminu technicznego, a takze nastepujace wymagania:

a) w oznakowaniu produktéw suchych jest podawana informacja o grupie produktéw miesnych
("miesne", "zawierajgce mieso”, "miesno-roslinne”, "roslinno-miesne"”) oraz rodzaju produktéw
miesnych ("produkt suchy");

farszu

! Rodzaj pierogéw z d6 luznym farszem misnym

2 Rodzaj pierogéw msnych — tradycyjne danie kuchni niektérych naro@ayatyckich

% Serdelki z kawatkami stoniny

4 Wedlina z mgsa mielonego poddana zapiekaniu lub gotowaniu minadajcej jej ksztait bochenka
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b) w oznakowaniu bulionéw jest podawana informacja o grupie produktéw miesnych ("migsne"),
sposobie obrdbki technologicznej ("suche”, "konserwowane", "ptynne") oraz rodzaju produktow
miesnych ("bulion") (na przyktad, "bulion miesny zageszczony").

124. Oznakowanie topionych tluszczéw zwierzecych powinno spetnia¢ wymagania, podane w
punktach 106-116 niniejszego regulaminu technicznego, a takze nastepujace wymagania:

a) w oznakowaniu jest podawana informacja o rodzaju zwierzecia uzytkowego (na przykfad,
"thuszcz wieprzowy topiony", "ttuszcz wotowy topiony");

b) w oznakowaniu produktéw zamrozonych jest podawana informacja o stanie termicznym
("zamrozone").

125. Oznakowanie zelatyny powinno spetia¢ wymagania, podane w punktach 106-116
niniejszego regulaminu technicznego, poza tym w oznakowaniu zelatyny jest podawana informacja o
marce zelatyny (w wypadku posiadania).

126. Oznakowanie produktow uboju oraz produktéw miesnych do zywienia dzieciecego powinno
speinia¢ wymagania, podane w punktach 106-116 niniejszego regulaminu technicznego, a takze
nastepujace wymagania:

a) w oznakowaniu jest podawana informacja, odzwierciedlajgca przeznaczenie takich produktéw
do zywienia dzieci ("dla dzieci w wieku poniemowlecym", "dla dzieci w wieku przedszkolnym", "dla
dzieci w wieku szkolnym"), lub jest zawarte wskazanie na konkretny wiek dziecka, od ktérego mozliwe
jest spozywanie danych produktéw (na przyktad, "do zywienia dzieci w wieku od 6 lat");

b) w oznakowaniu produktéw miesnych do zywienia dzieciecego jest podawana informacja o
terminach waznodci oraz warunkach przechowywania po naruszeniu catosci opakowania
konsumenckiego;

c) w oznakowaniu jest podawana (w wypadku posiadania) informacja o klasie produktow
miesnych;

d) w oznakowaniu produktéw miesnych dla dzieci w pierwszym roku zycia jest podawana
informacja o wieku dziecka (w miesigcach), od ktérego dopuszczalne jest wprowadzanie danych
produktéw do diety dziecka, o stopniu rozdrobnienia danych produktow (na przykiad,

"homogenizowane", "przecier”, "grubo rozdrobnione"), a takze zalecenia odnosnie ich spozycia.
XIl. Zapewnienie spetniania przez produkty uboju oraz produkty miesne wymagan bezpieczenstwa

127. Zgodnos¢ produktéw uboju oraz produktéw miesnych z niniejszym regulaminem
technicznym jest zapewniana droga spetniania jego wymagan oraz wymagan regulaminéw
technicznych Unii Celnej, ktére maja zastosowanie do danych produktow.

128. Metody badan (testow) oraz pomiaréw sg ustanawiane w standardach zgodnie z wykazem
standardéw, zawierajgcych zasady oraz metody badan (testow) i pomiarow, w tym zasady pobierania
probek, niezbedne do stosowania i spetniania wymagan niniejszego regulaminu technicznego oraz
dokonywania oceny (potwierdzenia) zgodnosci produktow.

XIIl. Ocena (potwierdzenie) zgodnosci produktéw uboju oraz produktéw miesnych

129. Ocena (potwierdzenie) zgodnosci produktéw uboju oraz produktéw miesnych? a takze
procesow ich produkcji, przechowywania, przewozenia, realizacji i utylizacji powinna spetniac¢
wymagania niniejszego regulaminu technicznego oraz regulaminu technicznego Unii Celnej "O
bezpieczenstwie produktéw spozywczych" (TP TC 021/2011).

130. Produkty uboju (w tym produkty uboju do zywienia dzieciecego) przed wprowadzeniem do
obrotu na obszarze celnym Unii Celnej podlegajg ekspertyzie weterynaryjno-sanitarnej.

131. Przeprowadzanie ekspertyzy weterynaryjno-sanitarnej produktow uboju (w tym produktow
uboju do zywienia dzieciecego) oraz dokumentowanie jej wynikéw odbywa sie zgodnie z regulaminem
technicznym Unii Celnej "O bezpieczenstwie produktéw spozywczych" (TP TC 021/2011) w czesci
ekspertyzy weterynaryjno-sanitarnej.

132. Produkty miesne (oprécz produktéw miesnych do zywienia dzieciecego oraz produktow
miesnych nowego rodzaju) przed wprowadzeniem do obrotu na obszarze celnym Unii Celnej
podlegajg deklarowaniu zgodnosci w ustalonym trybie.

133. Potwierdzenia spetnienia przez produkty miesne wymagan niniejszego regulaminu
technicznego oraz regulaminéw technicznych Unii Celnej, ktére majg do nich zastosowanie, dokonuje
sie droga przyjecia przez zgtaszajacego deklaracji zgodnosci na podstawie dowoddw wtasnych oraz
dowodow uzyskanych z udziatem organu certyfikacji systeméw zarzadzania (dla schematu 6e),
akredytowanego laboratorium (centrum) badawczego wpisanego do Rejestru ogolnego organéw
certyfikacji oraz laboratoriow (centrow) badawczych Unii Celnej.
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134. Deklarowania zgodnosci produktow miesnych dokonuje sie wedtug jednego ze schematow
deklarowania ustanowionych przez niniejszy regulamin techniczny, wedlug wyboru zgtaszajacego.

W wypadku deklarowania zgodnosci wedtug schematow 3e oraz 6e zgtaszajgcym moze byé
zarejestrowana zgodnie z ustawodawstwem panstwa cztonkowskiego na jego terenie osoba prawna
lub osoba fizyczna jako przedsiebiorca indywidualny, bedaca producentem lub petnigca funkcje
producenta zagranicznego na podstawie umowy z nim w czesci zapewnienia spetniania przez
dostarczane produkty miesne wymagan niniejszego regulaminu technicznego oraz regulaminéw
technicznych Unii Celnej, ktére majg do nich zastosowanie.

W wypadku deklarowania zgodnosci wedlug schematu 4e zglaszajagcym moze byé
zarejestrowana zgodnie z ustawodawstwem panstwa cztonkowskiego na jego terenie osoba prawna
lub osoba fizyczna jako przedsiebiorca indywidualny, bedaca producentem lub sprzedawca, lub
petnigca funkcje producenta zagranicznego na podstawie umowy z nim w cze$ci zapewnienia
spelniania przez dostarczane produkty miesne wymagan niniejszego regulaminu technicznego oraz
regulaminéw technicznych Unii Celnej, ktére majg do nich zastosowanie.

135. Schemat deklarowania 3e obejmuje:

sporzadzenie oraz analize dokumentacji technicznej;

dokonanie kontroli zaktadowej;

przeprowadzenie testow probek produktéw miesnych;

przyjecie oraz rejestracje deklaracji zgodnosci;

naniesienie jednolitego znaku obrotu.

Zgtaszajacy podejmuje srodki skierowane na to by proces byt stabilny i zapewniat spetnianie
przez produkty miesne wymagan niniejszego regulaminu technicznego oraz regulaminéw
technicznych Unii Celnej, ktére majg do nich zastosowanie, sporzadza dokumentacje techniczng oraz
dokonuije jej analizy.

Zgtaszajacy zapewnia przeprowadzenie kontroli zakladowej.

W celach kontroli spetniania przez produkty miesne wymagan niniejszego regulaminu
technicznego oraz regulaminéw technicznych Unii Celnej, ktére majg do nich zastosowanie,
zglaszajacy przeprowadza testy prObek produktdw miesnych w akredytowanym laboratorium
badawczym, wpisanym do Rejestru ogélnego organdw certyfikacji oraz laboratoriow (centrow)
badawczych Unii Celnej.

Okres waznosci deklaracji zgodnosci produktow miesnych produkowanych seryjnie wynosi nie
wiecej, niz 3 lata.

136. Schemat deklarowania 4e obejmuje:

sporzadzenie oraz analize dokumentacji technicznej;

przeprowadzenie testow prébek produktéw miesnych;

przyjecie oraz rejestracje deklaracji zgodnosci;

naniesienie jednolitego znaku obrotu.

Zgtaszajacy sporzadza dokumentacje techniczng oraz dokonuje jej analizy.

W celach zapewnienia potwierdzenia zadeklarowanej zgodnosci partii produktow miesnych z
niniejszym regulaminem technicznym oraz regulaminami technicznymi Unii Celnej, ktére majg do nich
zastosowanie, zgtaszajacy przeprowadza testy prébek produktow miesnych w akredytowanym
laboratorium badawczym wpisanym do Rejestru ogélnego organdéw certyfikacji oraz laboratoriow
(centréw) badawczych Unii Celnej.

Okres waznosci deklaracji zgodnosci produktéw miesnych odpowiada terminowi waznosci tych
produktéw miesnych.

137. Schemat deklarowania 6e obejmuje:

sporzadzenie oraz analize dokumentacji technicznej, w ktorej sklad jest wigczany certyfikat na
system zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem (jego kopia), wydany przez organ certyfikaciji
systemow zarzadzania;

dokonanie kontroli zakltadowej;

przeprowadzenie testow probek produktéw miesnych;

przyjecie oraz rejestracje deklaracji zgodnosci;

naniesienie jednolitego znaku obrotu;

kontrole stabilnosci funkcjonowania systemu zarzadzania jakoscia i bezpieczenstwem.

Zgtaszajacy podejmuje srodki w kierunku zapewnienia stabilnosci funkcjonowania systemu
zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem oraz warunkéw produkcji do wytwarzania produktow
miesnych, spetiajacych wymagania niniejszego regulaminu technicznego oraz regulaminow
technicznych Unii Celnej, ktére majg do nich zastosowanie, sporzadza dokumentacje techniczng oraz
dokonuije jej analizy.

Zgtaszajacy zapewnia przeprowadzenie kontroli zakladowej oraz informuje organ certyfikacji
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systemow zarzadzania o zaplanowanych zmianach systemu zarzadzania.

W celach kontroli spetniania przez produkty miesne wymagan niniejszego regulaminu
technicznego oraz regulaminéw technicznych Unii Celnej, ktére majg do nich zastosowanie,
zglaszajacy przeprowadza testy probek produktéw miesnych w akredytowanym laboratorium
badawczym wpisanym do Rejestru ogodlnego organdéw certyfikacji oraz laboratoriéw (centrow)
badawczych Unii Celnej.

Organ certyfikacji systemOw zarzadzania sprawuje kontrole rewizyjng nad stabilnoscig
funkcjonowania systemu zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem.

Okres waznosci deklaracji zgodnosci produktéw miesnych, produkowanych seryjnie, wynosi nie
wiecej, niz 5 lat.

138. Materiaty dowodowe podczas deklarowania zgodnosci powinny zawieraé:

a) kopie dokumentéw potwierdzajacych rejestracje panstwowg jako osoby prawnej Ilub
przedsiebiorcy indywidualnego;

b) warunki techniczne lub dokument, zgodnie z ktérym produkt zostat wytworzony (w wypadku
posiadania);

c) wykaz dokumentéw, zgodnie z ktérymi produkty zostaty wytworzone;

d) certyfikat (jego kopie) na system zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem (dla schematu 6e);

e) protokoty testow produktow miesnych;

f) protokoty testoéw produktéw uboju oraz (lub) sktadnikéw niemiesnych (w wypadku posiadania);

g) kontrakt (umowe dostawy) lub dokumenty, potwierdzajace tytut prawny do rozporzadzania
towarem (dla schematu 4e) — w wypadku posiadania;

h) inne dokumenty, w sposéb bezposredni lub posredni potwierdzajace spetnianie przez
produkty miesne wymagan niniejszego regulaminu technicznego oraz regulaminéw technicznych Unii
Celnej, ktére majg do nich zastosowanie.

139. Deklaracja zgodnos$ci z wymaganiami niniejszego regulaminu technicznego jest
sporzadzana wedtug jednolitego wzoru oraz wedtug przepiséw zatwierdzonych Decyzjg Kolegium
Eurazyjskiej Komisji Gospodarczej z dnia 25 grudnia 2012 r. Nr 293.

140. Deklaracja zgodnosci zaczyna obowigzywac¢ z dniem jej rejestracji w Ogélnym rejestrze
wydanych certyfikatbw zgodnosci i zarejestrowanych deklaracji zgodnosci sporzadzonych wediug
jednolitego wzoru w ustalonym trybie.

141. Po zakonczeniu procedur potwierdzenia zgodnosci zgtaszajacy sporzadza komplet
dokumentéw na produkty miesne, ktéry zawiera:

a) dokumenty, przewidziane przez punkt 138 niniejszego regulaminu technicznego
(dokumentacja techniczna, materiaty dowodowe przy deklarowaniu zgodnosci);

b) protokot (protokoty) testow, przeprowadzonych w akredytowanym laboratorium badawczym.
wpisanym do Rejestru ogdlnego organow certyfikacji oraz laboratoriow (centrow) badawczych Unii
Celnej;

c) zarejestrowang deklaracje zgodnosci.

142. Komplet dokumentéw na produkty miesne powinien byé przechowywany u zgtaszajacego:

a) na produkty, wytwarzane seryjnie — nie krécej, niz przez okres 5 lat od dnia przerwania
wytwarzania tych produktow;

b) na partie produktéw - nie krécej, niz przez okres 5 lat od dnia realizacji partii produktow
miesnych.

143. Wymienione w punkcie 141 niniejszego regulaminu technicznego dokumenty powinny by¢
udostepniane w ramach kontroli (nadzoru) panstwowej.

144. Produkty miesne do zywienia dzieciecego przed wprowadzeniem do obrotu na obszar
celny Unii Celnej podlegaj rejestracji panstwowej w trybie ustalonym przez regulamin techniczny Unii
Celnej "O bezpieczenstwie produktéw spozywczych" (TP TC 021/2011).

145. Ocena spetniania przez procesy wytwarzania produktéw uboju oraz produktow miesnych
(w tym produktow miesnych oraz produktéw uboju do zywienia dzieciecego) wymagan niniejszego
regulaminu technicznego i regulamindéw technicznych Unii Celnej, ktére majg do nich zastosowanie,
jest przeprowadzana przed rozpoczeciem realizacji takich proceséw (przed wprowadzeniem
produktéw do obrotu) w postaci rejestracji panstwowej obiektow w trybie ustalonym przez regulamin
techniczny Unii Celnej "O bezpieczenstwie produktéw spozywczych" (TP TC 021/2011).

146. Ocena spetniania przez procesy wytwarzania produktéw uboju oraz produktéw miesnych
(w tym produktéw miesnych oraz produktéw uboju do zywienia dzieciecego) wymagan niniejszego
regulaminu technicznego i regulaminéw technicznych Unii Celnej, ktére majg do nich zastosowanie,
jest przeprowadzana w postaci kontroli (hadzoru) panstwowej nad przestrzeganiem wymagan,
ustanowionych przez niniejszy regulamin techniczny oraz regulaminy techniczne Unii Celnej, ktére
majg do nich zastosowanie.
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XIV. Oznakowanie jednolitym znakiem obrotu produktami na rynku panstw cztionkowskich Unii Celnej

147. Oznakowania jednolitym znakiem obrotu produktami na rynku panstw cztonkowskich Unii
Celnej dokonuje sie przed wprowadzeniem produktéw uboju oraz produktéw miesnych do obrotu.

Produkty uboju oraz produkty miesne, ktére uzyskaly ocene (potwierdzenie) spetniania
wymagan niniejszego regulaminu technicznego i regulaminéw technicznych Unii Celnej, ktére majg do
nich zastosowanie, powinny by¢é oznakowywane jednolitym znakiem obrotu produktami na rynku
panstw czionkowskich Unii Celnej.

148. Oznakowanie jednolitym znakiem obrotu produktami na rynku panstw cztonkowskich Unii
Celnej nie opakowanych produktéw uboju oraz produktow miesnych jest nanoszone na dokumenty,
potwierdzajace tytut prawny do rozporzadzania towarem.

149. Oznakowanie jednolitym znakiem obrotu produktami na rynku panstw cztonkowskich Unii
Celnej produktow uboju oraz produktéw miesnych, umieszczonych bezposrednio w opakowaniu
transportowym, jest nanoszone na opakowaniu transportowym oraz (lub) na etykiecie, oraz (lub) na
kartce wkiadanej do kazdego opakowania transportowego lub dotaczanej do kazdego opakowania
transportowego, albo na dokumenty, potwierdzajgce tytut prawny do rozporzadzania towarem.

XV. Kontrola (nadzér) panstwowa nad przestrzeganiem wymagan
niniejszego regulaminu technicznego

150. Kontrola (nadzér) panstwowa nad przestrzeganiem wymagan niniejszego regulaminu
technicznego w stosunku do produktéw uboju oraz produktéw miesnych, a takze zwigzanych z nimi
procesOw produkcji, przechowywania, przewozenia, realizacji i utylizacji jest sprawowana zgodnie z
ustawodawstwem panstwa cztonkowskiego.

XVI. Klauzula ochronna

151. Wiasciwe organy panstw czionkowskich powinny podja¢ wszelkie $srodki w kierunku
ograniczenia oraz zakazu wprowadzania do obrotu na obszar celny Unii Celnej produktéw uboju oraz
produktéw miesnych nie spetniajgcych wymagan niniejszego regulaminu technicznego i regulaminéw
technicznych Unii Celnej, ktére majg do nich zastosowanie, a takze ich wycofywania z obrotu.

W tym przypadku wiasciwy organ panstwa czionkowskiego powinien zawiadomi¢ wiasciwe
organy innych panstw czionkowskich o podjeciu odpowiedniej decyzji z podaniem przyczyny jej
podjecia oraz przedstawieniem dowodow wyjasniajacych koniecznosé podjecia danego kroku.
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ZALACZNIK NR1
do regulaminu technicznego
Unii Celnej
"O bezpieczenstwie miesa
| produktéw miesnych”

(TP TC 034/2013)
NORMATYWY MIKROBIOLOGICZNE
bezpiecze nstwa produktéw uboju oraz produktéw mi  esnych
Nazwa produktow Wskazniki Najwyzsze Uwagi
dopuszczalne poziomy
1 2 3 4

I. Mieso $wieze, schlodzone i zamrozone. Pétprodukty schlodzone i zamrozone (wszystkie gatunki zwierzat uzytkowych)

1. Mieso $wieze i
schiodzone:

a) Swieze w tuszach,
pottuszach, éwierétuszach,
elementach

b) swieze w tuszach,
pottuszach, éwierétuszach i
elementach do zywienia
dzieciecego

¢) schtodzone w tuszach,
péltuszach, ¢wierctuszach,
elementach

d) schtodzone w tuszach,
pottuszach, éwierétuszach i
elementach do zywienia
dzieciecego

ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojow
mezofilnych, jtk <*> /g

bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w1 g
ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojéw
mezofilnych, jtk <*> /g

bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w 1 g
ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojow
mezofilnych, jtk <*>/g

bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w 0,1 g
bakterie z rodzaju Proteus w 0,1 g

ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojéw
mezofilnych, jtk <*> /g

bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w 0,1 g
bakterie z rodzaju Proteusw 1 g

10

niedopuszczalne

10

niedopuszczalne

1x 10°

niedopuszczalne

niedopuszczalne

1x 10°

dla produktow z
terminem
waznosci powyzej
7 dni

niedopuszczalne
niedopuszczalne
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e) schtodzone w
elementach, pakowane
prézniowo lub w
modyfikowanej atmosferze
gazowej

2. Migso zamrozone:
a) w tuszach, péttuszach,
¢wierétuszach, elementach

b) w tuszach i elementach
do zywienia dzieciecego

¢) bloki z miesa

d) bloki do zywienia
dzieciecego

€) mieso mechanicznie
trybowane (trybowane
dodatkowo)

3. Potprodukty miesne do
zywienia dzieci w wieku
przedszkolnym i szkolnym

ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojow
mezofilnych, jtk <*> /g

bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w 0,01 g
drozdze, jtk <*> /g, nie wiecej, niz

clostridia redukujace siarczyny w 0,01 g

ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojow
mezofilnych, jtk <*> /g

bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w 0,01 g

ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojéw
mezofilnych, jtk <*> /g

bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w 0,01 g

ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojéw
mezofilnych, jtk <*> /g

bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w 0,001 g

ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojow
mezofilnych, jtk <*> /g

bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w 0,001 g

ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojow
mezofilnych, jtk <*> /g

bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w 0,0001 g

ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojow
mezofilnych, jtk <*>/g

ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojéw
mezofilnych, jtk <*> /g

bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w 0,001 g

S.aureusw 0,19

plesn, jtk <*> /g

1x 10

niedopuszczalne

1x 10°

niedopuszczalne

1x 10

niedopuszczalne

1x 10

niedopuszczalne

5x 10°

niedopuszczalne

1x 10°

niedopuszczalne

5x 10°
(przygotowanie prébek
bez flambirowania
powierzchni)
niedopuszczalne
(przygotowanie prébek
bez flambirowania
powierzchni)

5x 10° dla potproduktow
mielonych
1x 10° dla pétproduktow

w kawatkach
niedopuszczalne
niedopuszczalne
250 dla p6tproduktéow
w panierce




24

4. Potprodukty miesne
(zawierajgce mieso) bez
kosci (schtodzone,
zamrozone), w tym w

marynacie:
a) w duzych kawatkach ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojéw 5x 10°
mezofilnych, jtk <*> /g
bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w 0,001 g niedopuszczalne
b) w matych kawatkach ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojow 1x 10°
mezofilnych, jtk <*> /g
bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w 0,001 g niedopuszczalne
5. Pétprodukty miesne
(zawierajgce mieso) mielone
(schtodzone, zamrozone):
a) formowane, w tym ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojéw 5x 10°
panierowane mezofilnych, jtk <*> /g
bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w 0,0001 g niedopuszczalne
plesn, jtk <*> /g, nie wiecej, niz 500 dla p6tproduktow
panierowanych z
terminem
waznosci powyzej
1 miesigca
b) w ciescie, nadziewane ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojow 2% 10°
mezofilnych, jtk <*> /g
bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w 0,0001 g niedopuszczalne
plesn, jtk <*> /g, nie wiecej, niz 500 dla pétproduktéow z
terminem
waznosci powyzej
1 miesigca
c) farsz ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojéw 5x 10°
mezofilnych, jtk <*> /g
bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w 0,0001 g niedopuszczalne
6. Potprodukty ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojow 5x 10°
miesno-kostne (w duzych mezofilnych, jtk <*> /g
kawatkach, w porcjach, w
matych kawatkach)
bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w 0,0001 g niedopuszczalne

Il. Podroby schtodzone i zamrozone. Krew i jej przetwory (wszystkie gatunki zwierzat uzytkowych)
7. Krew spozywcza ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojéw 5x 10°
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8. Krew spozywcza sucha
do zywienia dzieciecego

9. Produkty przetwarzania
krwi:
a) albumina spozywcza

b) koncentrat suchy plazmy
(surowicy) krwi

[ll. Wedliny miesne (zawierajagce mieso). Produkty z miesa miesne (zawierajgce mieso). Wyroby garmazeryjne miesne (zawierajgce mieso) zamrozone

10. Wedliny i produkty z
miesa miesne (zawierajgce
mieso) wedzone na zimno,
suszone na zimno, termin
waznosci ktérych
przekracza 5 dni, w tym
pokrojone, pakowane
prézniowo, w warunkach
atmosfery modyfikowanej
11. Wedliny miesne
(zawierajgce mieso)
podwedzane i
gotowano-wedzone

12. Wedliny miesne
(zawierajgce mieso)
podwedzane,

mezofilnych, jtk <*> /g

bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w 0,1 g

clostridia redukujace siarczyny w 1 g

S.aureuswlg

ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojéw
mezofilnych, jtk <*> /g

bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w1 g

S.aureuswlg

ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojow
mezofilnych, jtk <*> /g

bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w 0,1 g

clostridia redukujace siarczyny w 1 g

S.aureuswlg

bakterie z rodzaju Proteus w 1 g

ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojéw
mezofilnych, jtk <*> /g

bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w 0,1 g

clostridia redukujace siarczyny w 1 g

(wszystkie gatunki zwierzat uzytkowych)
bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w 0,1 g
clostridia redukujace siarczyny w 0,01 g
S.aureuswlg
E.coliwlg

bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w1 g
clostridia redukujace siarczyny w 0,01 g

S.aureuswlg

bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w 1 g
clostridia redukujace siarczyny w 0,1 g
S.aureuswlg

niedopuszczalne
niedopuszczalne
niedopuszczalne

25x 10°

niedopuszczalne
niedopuszczalne

25x 10°

niedopuszczalne
niedopuszczalne
niedopuszczalne
niedopuszczalne

5x 10°

niedopuszczalne
niedopuszczalne

niedopuszczalne
niedopuszczalne
niedopuszczalne
niedopuszczalne

niedopuszczalne
niedopuszczalne

niedopuszczalne
niedopuszczalne
niedopuszczalne
niedopuszczalne
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gotowano-wedzone, termin
waznosci ktorych
przekracza 5 dni, w tym
pokrojone i pakowane
prézniowo w warunkach
atmosfery modyfikowanej
13. Pasteryzowane kiethaski
miesne (zawierajgce mieso)

14. Wedliny do zywienia
dzieci w wieku
przedszkolnym i szkolnym

15. Wedliny miesne
(zawierajace mieso)
gotowane

16. Wedliny miesne
(zawierajgce mieso)
gotowane, termin wazno$ci
ktérych przekracza 5 dni, w

ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojéw
mezofilnych, jtk <*> /g

bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w 1 g

clostridia redukujace siarczyny w 0,1 g

B.cereuswlg

ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojow
mezofilnych, jtk <*> /g

bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w1 g
E.coliwlg

S.aureuswlg
clostridia redukujace siarczyny w 0,1 g
drozdze, jtk <*> /g, nie wiecej, niz

plesn, jtk <*>/g, nie wiecej, niz

ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojéw
mezofilnych, jtk <*> /g

bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w 1 g

clostridia redukujace siarczyny w 0,01 g

S.aureuswlg

ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojow
mezofilnych, jtk <*> /g

bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w 1 g

2 x 107

niedopuszczalne
niedopuszczalne
niedopuszczalne

1x 10°

niedopuszczalne
niedopuszczalne

niedopuszczalne
niedopuszczalne
100

100

25x 10°

niedopuszczalne
niedopuszczalne
niedopuszczalne

1x 10°
25x 10°

niedopuszczalne

dla produktow z
terminem
waznosci powyzej
5 dni

dla produktéw z
terminem
waznosci powyzej
5 dni

dla produktow z
terminem
waznosci powyzej
5 dni

dla krojenia do
podawania na st6t
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tym pokrojone i pakowane
prézniowo w warunkach
atmosfery modyfikowanej
17. Wyroby z miesa miesne
(zawierajace mieso)
gotowane

18. Wyroby z migsa miesne
(zawierajgce mieso)
gotowano-wedzone:

a) szynka, rolada, schab,
boczek, karczek, poledwica
wieprzowa i w ostonce

b) gtowizna, golonka

19. Wyroby z migsa miesne
(zawierajgce mieso)
wedzono-zapiekane,
zapiekane

20. Wyroby z miesa miesne
(zawierajace mieso)
gotowane, zapiekane,
wedzono-zapiekane, termin
waznosci ktérych
przekracza 5 dni, w tym
pokrojone i pakowane
prézniowo w warunkach
atmosfery modyfikowanej
21. Wyroby garmazeryjne
do zywienia dzieci w wieku
przedszkolnym i szkolnym

clostridia redukujace siarczyny w 0,1 g
S.aureuswlg

ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojéw
mezofilnych, jtk <*> /g

bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w 1 g
clostridia redukujace siarczyny w 0,1 g

ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojow
mezofilnych, jtk <*> /g

bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w1 g

clostridia redukujace siarczyny w 0,1 g

ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojéw
mezofilnych, jtk <*>/g

bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w1 g

clostridia redukujace siarczyny w 0,01 g

ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojow
mezofilnych, jtk <*>/g

bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w 1 g

clostridia redukujace siarczyny w 0,1 g

ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojéw
mezofilnych, jtk <*> /g

bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w 1 g
clostridia redukujace siarczyny w 0,1 g
S.aureuswlg

ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojow
mezofilnych, jtk <*> /g

bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w 1 g

niedopuszczalne
niedopuszczalne

1x 10°

niedopuszczalne
niedopuszczalne

1x 10°

niedopuszczalne
niedopuszczalne

1x 10°

niedopuszczalne
niedopuszczalne

1x 10°

niedopuszczalne
niedopuszczalne

1x 10°
25x 10°

niedopuszczalne
niedopuszczalne
niedopuszczalne

1x 10°

niedopuszczalne

dla krojenia do
podawania na st6t
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E.coliwlg

S.aureuswlg
clostridia redukujace siarczyny w 0,1 g

niedopuszczalne

niedopuszczalne
niedopuszczalne

drozdze, jtk <*> /g, nie wiecej, niz 100
plesn, jtk <*> /g, nie wiecej, niz 100

22. Wyroby garmazeryjne

miesne (zawierajgce mieso)

zamrozone:

a) miesne ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojéw 1x 10
mezofilnych, jtk <*> /g
bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w 0,01 g niedopuszczalne
S.aureusw0,1g niedopuszczalne
bakterie z rodzaju Enterococcus, jtk <*>/g, nie wiecej, niz 1x 10°

b) zawierajgce mieso ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojow 2x 10°
mezofilnych, jtk <*> /g
bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w 0,01 g niedopuszczalne
S.aureuswO0,1g niedopuszczalne
bakterie z rodzaju Enterococcus, jtk <*> /g, nie wiecej, niz 1x 10°
IV. Wedliny z poddanych obrébce cieplnej sktadnikéw (wszystkie gatunki zwierzat uzytkowych)

23. Wyroby z krwi ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojow 2% 10°
mezofilnych, jtk <*> /g
bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w 1 g niedopuszczalne
clostridia redukujace siarczyny w 0,01 g (do produktéw, termin waznosci niedopuszczalne
ktérych przekracza 2 dni, - w 0,1 g)
S.aureuswlg niedopuszczalne

24. Salcesony ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojéw 2x 10°

dla produktéw z
terminem
waznosci powyzej
72 godz.

dla produktow z
terminem
waznosci powyzej
72 godz.

dla produktéw z
terminem
waznosci powyzej
72 godz.

dla produktow,
termin waznosci
ktérych przekracza
2 dni
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25. Kietbasy pasztetowe

26. Pasztety

27. Galarety, mieso w
galarecie itd.

28. Pasztety do zywienia
dzieci w wieku
przedszkolnym i szkolnym

mezofilnych, jtk <*> /g

bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w 1 g
clostridia redukujace siarczyny w 0,1 g
S.aureuswlg

ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojéw
mezofilnych, jtk <*> /g
bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w 1 g

clostridia redukujace siarczyny w 0,01 g (dla produktéw, termin waznosci

ktorych przekracza 2 dni, - w 0,1 g)
S.aureuswlg

ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojéw
mezofilnych, jtk <*> /g

bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w1 g

clostridia redukujace siarczyny w 0,1 g

S. aureus w 0,1 g (do produktow, termin waznosci ktérych przekracza 2 dni,
-w1lg)

ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojow
mezofilnych, jtk <*> /g

bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w 0,1 g

clostridia redukujace siarczyny w 0,1 g

S. aureus w 0,1 g (do produktéw, termin waznosci ktérych przekracza 2 dni,
-w1g)

ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojéw
mezofilnych, jtk <*> /g

bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w1 g
E.coliwlg

S.aureuswlg
clostridia redukujace siarczyny w 0,1 g
drozdze, jtk <*> /g, nie wiecej, niz

niedopuszczalne
niedopuszczalne
niedopuszczalne

2x 10°

niedopuszczalne
niedopuszczalne

niedopuszczalne

1x 10°

niedopuszczalne
niedopuszczalne
niedopuszczalne

2x 10°

niedopuszczalne
niedopuszczalne
niedopuszczalne

1x 10°

niedopuszczalne
niedopuszczalne

niedopuszczalne
niedopuszczalne
100

dla produktow,
termin waznosci
ktérych przekracza
2 dni

dla produktow,
termin waznosci
ktérych przekracza
2 dni

dla produktow z
terminem
waznosci powyzej
72 godz.

dla produktow z
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29. Konserwy
pasteryzowane

30. Konserwy sterylizowane

31. Konserwy do zywienia
dzieciecego

plesn, jtk <*> /g, nie wiecej, niz 100

V. Konserwy miesne, miesno-roslinne, roslinno-miesne (wszystkie gatunki zwierzat uzytkowych)
powinny spetnia¢ normatywy mikrobiologiczne bezpieczenstwa (sterylnosci przemystowej) w stosunku
do konserw pasteryzowanych zgodnie z zalgcznikiem Nr 2 do regulaminu technicznego Unii Celnej "O
bezpieczenstwie miesa i produktéw miesnych" (TP TC 034/2013)
powinny spetnia¢ normatywy mikrobiologiczne bezpieczenstwa (sterylnosci przemystowej) w stosunku
do konserw sterylizowanych zgodnie z zatgcznikiem Nr 2 do regulaminu technicznego Unii Celnej "O
bezpieczenstwie miesa i produktéw miesnych" (TP TC 034/2013)
powinny spetnia¢ normatywy mikrobiologiczne bezpieczenstwa (sterylnosci przemystowej) do konserw
sterylizowanych zgodnie z zatgcznikiem Nr 2 do regulaminu technicznego Unii Celnej "O
bezpieczenstwie miesa i produktow miesnych" (TP TC 034/2013)

VI. Pasztetowe konserwy miesne, miesno-roslinne, roslinno-miesne (wszystkie gatunki zwierzat uzytkowych)

32. Konserwy
pasteryzowane

33. Konserwy sterylizowane

34. Produkty miesne
(zawierajace mieso) suche

35. Stonina wieprzowa
schtodzona, zamrozona, nie
solona

36. Produkty ze stoniny
wieprzowej i boczku
wieprzowego solone,
wedzone,
wedzono-zapiekane

powinny spetnia¢ normatywy mikrobiologiczne bezpieczenstwa (sterylnosci przemystowej) w stosunku
do pasteryzowanych konserw zgodnie z zalgcznikiem Nr 2 do regulaminu technicznego Unii Celnej "O
bezpieczenstwie miesa i produktéw miesnych" (TP TC 034/2013)
powinny spetnia¢ normatywy mikrobiologiczne bezpieczenstwa (sterylnosci przemystowej) w stosunku
do konserw sterylizowanych zgodnie z zatgcznikiem Nr 2 do regulaminu technicznego Unii Celnej "O
bezpieczenstwie miesa i produktéw miesnych" (TP TC 034/2013)

VII. Produkty miesne (zawierajgce mieso) suche

ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojow 25x 10°
mezofilnych, jtk <*> /g
bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w 1 g niedopuszczalne
plesn, jtk <*> /g, nie wiecej, niz 100

VIII. Stonina wieprzowa schtodzona, zamrozona i produkty z niej
ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojéw 5x 10°

mezofilnych, jtk <*> /g

bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w 0,001 g
ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojow
mezofilnych, jtk <*> /g

niedopuszczalne

5x 10°

terminem
waznosci powyzej
72 godz.

dla produktow z
terminem
waznosci powyzej
72 godz.
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37. Zelatyna

38. Zelatyna, przeznaczona
do wytwarzania produktow
miesnych do zywienia
dzieciecego

bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w 1 g niedopuszczalne

S.aureuswO0,1g niedopuszczalne

IX. Zelatyna

ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojéw 1x 10°

mezofilnych, jtk <*> /g

bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w 1 g niedopuszczalne
X. Zelatyna, przeznaczona do produkcji produktéw miesnych do zywienia dzieciecego

ilos¢ maksymalna tlenowych oraz wzglednie beztlenowych drobnoustrojéw 1x 10

mezofilnych, jtk <*> /g

bakterie z grupy pateczki okreznicy (coliformy) w 1 g niedopuszczalne

<*> Jednostki tworzace kolonie.
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ZALACZNIK NR 2

do regulaminu technicznego
Unii Celnegj

"O bezpieczenhstwie miesa

i produktow migsnych"

(TP TC 034/2013)

_ NORMATYWY MIKROBIOLOGICZNE
BEZPIECZENSTWA (STERYLNO SCI PRZEMYSLOWEJ) KONSERW

Tabela 1

Wskazniki sterylnosci przemystowej
dla konserw sterylizowanych

Grupa drobnoustrojéw

Wskaznik sterylnosci przemystowej

1

2

Zarodnikujace tlenowe i wzglednie
beztlenowe drobnoustroje mezofilne z
grupy B. subtilis

Zarodnikujace tlenowe i wzglednie

beztlenowe drobnoustroje mezofilne z

grupy B. cereus oraz (lub) B. polymyxa
Clostridia mezofilne

Drobnoustroje nie zarodnikujace, w tym
mlekowe oraz (lub) grzyby plesniowe,
oraz (lub) drozdze

Zarodnikujace beztlenowe, tlenowe i
wzglednie beztlenowe drobnoustroje
termofilne

spetniajg wymagania sterylnosci przemystowej (w
wypadku oznaczania ilosci tych drobnoustrojoéw nie
powinna ona przekraczaé¢ 11 jtk <*>w1lg (cm3)
produktu)

nie spetniajg wymagan sterylnosci przemystowej

spetniajg wymagania sterylnosci przemystowej, jezeli
wykryte Clostridia mezofilne nie nalezg do C.
botulinum lub C. perfringens (w wypadku oznaczania
clostridiow mezofilnych ich ilos¢ nie powinna
przekracza¢ 1 jtk <*>w 1 g (cm®) produktu)

nie spetniajg wymagan sterylnosci przemystowej

spetniajg wymagania sterylnosci przemystowej, ale
temperatura przechowywania nie powinna
przekraczaé 20 C

Tabela 2

Wskazniki sterylnosci przemystowej dla
konserw sterylizowanych do zywienia dzieciecego

Grupa drobnoustrojéw

Wskaznik sterylnosci przemystowej

1

2

Zarodnikujace tlenowe i wzglednie
beztlenowe drobnoustroje mezofilne z
grupy B. subtilis

Zarodnikujgce tlenowe i wzglednie
beztlenowe drobnoustroje mezofilne z
grupy B. cereus oraz (lub) B. polymyxa
Clostridia mezofilne

Drobnoustroje nie zarodnikujgce, w tym
mlekowe oraz (lub) grzyby plesniowe,

spetniajg wymagania sterylnosci przemystowej (w
wypadku oznaczania ilosci tych drobnoustrojéw
powinna ona wynosi¢ nie wiecej, niz 11 jtk <*>w 1 g
(cms) produktu)

nie spetniajg wymagan sterylnosci przemystowej

nie spetniajg wymagan sterylnosci przemystowej przy
wykryciu w 10 g (cm3) produktu
nie spetniajg wymagan sterylnosci przemystowej
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oraz (lub) drozdze

5.  Zarodnikujgce beztlenowe, tlenowe i nie spetniajg wymagan sterylnosci przemystowej
wzglednie beztlenowe drobnoustroje
termofilne
Tabela 3

Wskazniki sterylnosci przemystowej
dla konserw pasteryzowanych

Grupa drobnoustrojéow Poziom dopuszczalny
1 2
1. llos¢ tlenowych i wzglednie nie wiecej, niz 2 x 107 jtk <*> /g
beztlenowych drobnoustrojow
mezofilnych
2. Bakterie z grupy pateczki jelitowej niedopuszczalne w 1 g produktu
(coliformy)
3. B. cereus niedopuszczalne w 1 g produktu
4, Clostridia redukujace siarczyny niedopuszczalne w 0,1 g produktu
5. S. aureus i inne gronkowce niedopuszczalne w 1 g produktu
koagulazododatnie
<*> Jednostki tworzace kolonie.
Zatacznik Nr 3
do regulaminu technicznego
Unii Celnegj
"O bezpieczenstwie miesa
i produktow miesnych"
(TP TC 034/2013)
WYMAGANIA HIGIENICZNE W STOSUNKU DO
BEZPIECZENSTWA PRODUKTOW UBOJU, PRZEZNACZONYCH
DO WYTWARZANIA PRODUKTOW MIESNYCH DO ZYWIENIA DZIECIECEGO
Grupa Wskaznik Najwyzszy Uwagi
produktow dopuszczalny
poziom, mg/kg
1 2 3 4
1. Migso pierwiastki toksyczne:
otéw 0,1 dla dzieci w wieku do 3
lat
0,2 do dzieci w wieku
powyzej 3 lat
arszenik 0,1
kadm 0,03
rte¢ 0,01 dla dzieci w wieku do 3
lat
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Grupa Wskaznik Najwyzszy Uwagi
produktow dopuszczalny
poziom, mg/kg
1 2 3 4
0,02 do dzieci w wieku
powyzej 3 lat
chrom 10 dla konserw w
opakowaniu
chromowanym
antybiotyki:
lewomycetyna niedopuszczalna| < 0,0003 mg/kg
(chloramfenikol)
grupa tetracyklinowa niedopuszczalna < 0,01 mg/kg
bacytracyna niedopuszczalna < 0,02 mg/kg
pestycydy:
szeciochlorocykloheksan 0,01 dla dzieci w wieku do 3
(a-, B-, y-izomery) lat
0,015 do dzieci w wieku
powyzej 3 lat
dwuchlorodwufenylotréjchlor 0,01 dla dzieci w wieku do 3
oetan i jego metabolity lat
0,015 do dzieci w wieku
powyzej 3 lat
dioksyny niedopuszczalne
2. Podroby | pierwiastki toksyczne:
(watroba, otéw 0,5
serce, 0zo0r) | arszenik 1
kadm 0,3
rte¢ 0,1
chrom 10 dla konserw w
opakowaniu
chromowanym
antybiotyki:
lewomycetyna niedopuszczalna < 0,0003 mg/kg
grupa tetracyklinowa niedopuszczalna < 0,01 mg/kg
bacytracyna niedopuszczalna < 0,02 mg/kg
pestycydy:
sza&ciochlorocykloheksan 0,015
(alfa-, beta-,
gamma-izomery)
dwuchlorodwufenylotréjchlor 0,015

oetan i jego metabolity

dioksyny

niedopuszczalne
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Zatacznik Nr 4

do regulaminu technicznego

Unii Celnegj

"O bezpieczenstwie miesa

i produktow miesnych"
(TP TC 034/2013)

. WYMAGANIA ,
W STOSUNKU DO WSKA ZNIKOW FIZYKO-CHEMICZNYCH PRODUKTOW MIESNYCH
DO ZYWIENIA DZIECIECEGO

Tabela 1

Konserwy miesne do zywienia dzieci w wieku poniemowlecym

Kryteria i wskazniki wartosci
odzywczej w 100 g produktu

Jednostka miary

Poziom dopuszczalny

Uwagi

1 2 3 4

1. Udziat masowy g, nie mniej, niz 20

substancji suchych
2. Biatko g 8,5-15
3. Tluszcz g 3-12
4. S6l kuchenna g, nie wiecej, niz 0,4
5. Krochmal g, nie wiecej, niz 3 jako zageszczacz
6. Maka ryzowa i pszenna g, nie wiecej, niz 5 jako zageszczacz
7. Azotyny mg/kg niedopuszczalne <0,5

Tabela 2

Konserwy miesno-roslinne (roslinno-miesne) do zywienia dzieci w wieku poniemowlecym

Kryteria i wskazniki wartosci Jednostka miary Poziom dopuszczalny Uwagi
odzywczej w 100 g produktu
1 2 3 4

1. Udziat masowy g 5-26

substancji suchych
2. Bialko g 15-8
3. Thuszcz g 1-6
4. Weglowodany g 5-15
5. Sél kuchenna g, nie wiecej, niz 0,4
6. Krochmal g, nie wiecej, niz 3 jako zageszczacz
7. Maka ryzowa i pszenna g, nie wiecej, niz 5 jako zageszczacz
8. Azotyny mg/kg niedopuszczalne <0,5

Tabela 3

Kietbaski miesne (zawierajace mieso) pasteryzowane do zywienia dzieci w wieku od péttora roku

Kryteria i wskazniki wartosci Jednostka miary Poziom dopuszczalny Uwagi
odzywczej w 100 g produktu

1 2 3 4
1. Bialko g, nie mniej, niz 12
2. Tlszcz g 16 - 20
3. Sol kuchenna g, nie wiecej, niz 15
4. Azotyny mg/kg niedopuszczalne <0,5
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Tabela 4
Konserwy miesne do zywienia dzieci w wieku przedszkolnym i szkolnym
Kryteria i wskazniki wartosci Jednostka miary Poziom dopuszczalny Uwagi
odzywczej w 100 g produktu
1 2 3 4
1. Biatko g, nie mniej, niz 12
2. Tluszcz g, nie wiecej, niz 18
3. Sol kuchenna g, nie wiecej, niz 1,2
4. Krochmal g, nie wiecej, niz 3
5. Maka ryzowa i pszenna g, nie wiecej, niz 5
6. Azotyny mg/kg niedopuszczalne <0,5
Tabela 5
Wedliny do zywienia dzieci w wieku przedszkolnym i szkolnym
Kryteria i wskazniki wartosci Jednostka miary Poziom dopuszczalny Uwagi
odzywczej w 100 g produktu
1 2 3 4
1. Biatko g, nie mniej, niz 12
2. Tluszcz g, nie wiecej, niz 22
3. Sol kuchenna g, nie wiecej, niz 1,8
4. Krochmal g, nie wiecej, niz 5
5. Azotyn sodowy %, nie wiecej, niz 0,003
6. Aktywnosc¢ szczatkowa %, nie wiecej, niz 0,006 dla wedlin gotowanych
fosfatazy kwasnej
7. Fosfor ogoiny %, nie wiecej, niz 0,25
8. Azotyny mg/kg 30
Tabela 6
Potprodukty miesne do zywienia dzieci w wieku przedszkolnym i szkolnym
Kryteria i wskazniki wartosci Jednostka miary Poziom dopuszczalny Uwagi
odzywczej 100 g produktu
1 2 3 4
1. Bialko g, nie mniej, niz 10
2. Thszcz g, nie wiecej, niz 20
3.  Sdl kuchenna g, nie wiecej, niz 0,9
4.  Azotyny mg/kg niedopuszczalne <0,5
Tabela 7

Pasztety i wyroby garmazeryjne do zywienia dzieci w wieku przedszkolnym i szkolnym

Kryteria i wskazniki wartosci Jednostka miary Poziom dopuszczalny Uwagi
odzywczej 100 g produktu
1 2 3 4
1. Bialko g, nie mniej, niz 8
2. Thszcz g, nie wiecej, niz 16
3. SOl kuchenna g, nie wiecej, niz 1,2
4.

Azotyny

mg/kg

niedopuszczalne

<05
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Zatgcznik Nr 5

do regulaminu technicznego
Unii Celnej

"O bezpieczenstwie miesa

i produktow miesnych"

(TP TC 034/2013)

) NAJWYZSZE DOPUSZCZALNE POZIOMY
) POZOSTALOSCI PREPARATOW WETERYNARYJNYCH (;OOTEC}HNICZNYCH), )
STYMULATOROW WZROSTU ZWIERZAT (W TYM PREPARATOW HORMONALNYCH) | SRODKOW LECZNICZYCH (W TYM ANTYBIOTYKOW)
W PRODUKTACH UBOJU, KONTROLOWANE ZGODNIE Z INFORMAC JA O ICH WYKORZYSTYWANIU <*>
Tabela 1

Najwyzsze dopuszczalne poziomy pozostatosci srodkéw przeciwbakteryjnych

Nazwa preparatu Rodzaj zwierzecia uzytkowego Nazwa produktu Najwyzszy Uwagi
poziom
pozostatosci
(mglkg)
1 2 3 4 5
Apramycyna Apramicin wszystkie gatunki zwierzat mieso 1
(aminoglikozydy) uzytkowych surowy tluszcz 1
zwierzecy 10
watroba 20
nerki
Gentamycyna Gentamycin wszystkie gatunki zwierzat mieso 0,05
(aminoglikozydy) uzytkowych surowy tluszcz 0,05
zwierzecy 0,2
watroba 0,75
nerki
Kanamycyna Kanamycin wszystkie gatunki zwierzat mieso 0,1
(aminoglikozydy) uzytkowych surowy tluszcz 0,1
zwierzecy 0,6
watroba 2,5
nerki
Neomycyna Neomycin wszystkie gatunki zwierzat mieso 0,5 lacznie z framycetyng
(aminoglikozydy) uzytkowych surowy tluszcz 0,5
zwierzecy 5
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10.

11.

Paromomycyna
Paromomycin
(aminoglikozydy)
Spektynomycyna
Spectinomycin
(aminoglikozydy)

Streptomycyna/dihydrostrept
omycyna
Streptomicin/dihidrostreptomi
cin (aminoglikozydy)

Ceftiofur Ceftiofur
(cefalosporyny)

Cefaleksyna Cefalexin
(cefalosporyny)

Cefapiryna Cefapirin
(cefalosporyny)

Cefkinom Cefquinome
(cefalosporyny)

wszystkie gatunki zwierzat
uzytkowych

wszystkie gatunki zwierzat
uzytkowych, oprocz owiec

owce

wszystkie gatunki zwierzat
uzytkowych

wszystkie gatunki zwierzat
uzytkowych

bydto rogate

bydto rogate

bydto rogate, $winie, konie

nerki
watroba
mieso
watroba i nerki

surowy tluszcz
zwierzecy
mieso
nerki
watroba
wotowa
surowy tluszcz
zwierzecy
mieso
nerki
watroba
mieso
surowy tluszcz
zwierzecy
watroba
nerki
mieso
surowy tluszcz
zwierzecy
nerki
watroba
mieso
surowy tluszcz
zwierzecy
nerki
watroba
mieso
surowy tluszcz
zwierzecy
nerki
mieso
stonina ze skorg
surowy tluszcz
zwierzecy

0,5
0,5

15
0,5
0,3

0,5
0,3

0,5
0,5
0,5

NONBE

0,2
0,2

0,2

0,05
0,05
0,1

0,05
0,05
0,05
0,1

suma wszystkich pozostato$ci
zawierajgcych strukture
beta-laktamowg wyrazong jako
desfuroil-ceftiofur

suma cefapiryny i
dezacetylo-cefapiryny
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12.

13.

14.

15.

16.

17.

Wszystkie substancje grupy
sulfanilamidowej
(sulfanilamidy)

Bakwiloprym Baquiloprim
(pochodne
diaminopirymidyny)

Trimetoprym Trimethoprim
(pochodne
diaminopirymidyny)

Kwas klawulanowy
Clavulanic acid (inhibitory
beta-laktamazy)

Linkomycyna/klindamycyna
Lincomicin/Clindamicin
(linkozamidy)

Pirlimycyna Pirlimycin
(linkozamidy)

wszystkie gatunki zwierzat
uzytkowych

bydto rogate

sSwinie

wszystkie gatunki zwierzat

uzytkowych, oprécz koni

konie

bydto rogate, swinie

wszystkie gatunki zwierzat
uzytkowych

wszystkie gatunki zwierzat
uzytkowych

watroba
nerki
mieso
surowy tluszcz
zwierzecy
nerki
watroba
surowy tluszcz
zwierzecy
watroba
nerki
stonina ze skorg
watroba
nerki
mieso
surowy tluszcz
zwierzecy
nerki
watroba
mieso
surowy tluszcz
zwierzecy
nerki
watroba
mieso
surowy tluszcz
zwierzecy (dla swin
- stonina ze skora)
watroba
nerki
mieso
surowy tluszcz
zwierzecy
(dla $win - stonina
ze skora)
watroba
nerki
mieso
watroba

0,2

0,1
0,1
0,1
0,1

0,01
0,3
0,15

0,04
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05

0,1
0,1
0,1
0,1

0,1

0,1
0,2
0,4
0,1

0,1
0,2
0,4
0,1

suma wszystkich pozostalosci danej
grupy nie powinna przekraczac¢
najwyzszego dopuszczalnego
poziomu
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18.

19.

20.

21.

22.

Tiamfenikol Thiamphenicol

Florfenikol Florfenicol
(florfenikole)

Flumekwina Flumequine
(chinolony)

Cyprofloksacyna/enrofloksac
yna/pefloksacyna/ofloksacyn
a/norfloksacyna
Ciprofloxacin/Enrof

Danofloksacyna
Danofloxacin (chinolony)

wszystkie gatunki zwierzat
uzytkowych

bydto rogate, owce i kozy

sSwinie

inne gatunki zwierzat
uzytkowych

bydto rogate, owce i kozy

inne gatunki zwierzat
uzytkowych

wszystkie gatunki zwierzat

uzytkowych

owce, kozy, swinie i kroliki

bydto rogate, owce i kozy

nerki
mieso
watroba
nerki
surowy tluszcz
zwierzecy (dla swin
- stonina ze skora)
mieso
watroba
surowy tluszcz
zwierzecy
nerki
mieso
watroba
mieso
surowy tluszcz
zwierzecy
watroba
nerki
mieso
watroba
surowy tluszcz
zwierzecy
nerki
mieso
surowy tluszcz
zwierzecy
watroba
nerki
mieso
surowy tluszcz
zwierzecy (dla swin
- sfonina ze skora)
watroba
nerki
watroba
nerki
mieso
watroba

0,4
0,05
0,05
0,05

0,05
0,2

0,2
0,3

0,3

0,1
0,2

0,3

0,2
0,5
15
0,3

0,2
0,5

0,25

0,1

0,1
0,3
0,2
0,2
0,3
0,2
0,4

jako suma tiamfenikolu i zwigzkow
chemicznych czasteczek tiamfenikolu
w przeliczeniu na tiamfenikol

suma florfenikolu i jego metabolitéw w
postaci florfenikoloaminu

suma fluorochinolonéw
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23.

24,

25.

26.

Difloksacyna Difloxacin
(chinolony)

Marbofloksacyna
Marbofloxacin (chinolony)

Kwas oksolinowy Oxolinic
acid (chinolony)

Erytromycyna Erythromycin
(makrolidy)

inne gatunki zwierzat
uzytkowych

bydto rogate, owce i kozy

Swinie

inne gatunki zwierzat
uzytkowych

bydto rogate, swinie

wszystkie gatunki zwierzat
uzytkowych

wszystkie gatunki zwierzat
uzytkowych

nerki
surowy tluszcz
zwierzecy
mieso
watroba
nerki
surowy tluszcz
zwierzecy (dla swin
- sfonina ze skora)
mieso
watroba
nerki
surowy tluszcz
zwierzecy
mieso
watroba
nerki
stonina ze skorg
mieso
watroba
nerki
surowy tluszcz
zwierzecy
mieso
surowy tluszcz
zwierzecy (dla $win
- stonina ze skora)
watroba
nerki
mieso
watroba
nerki
surowy tluszcz
zwierzecy (dla $win
- sfonina ze skora)
mieso
watroba
nerki
surowy tluszcz

0,4
0,1

0,1
0,2
0,2

0,05
0,4
14
0,8
0,1

0,4
0,8
0,8
0,1
0,3
0,8
0,6
0,1

0,15

0,05
0,15
0,15
0,1

0,15
0,15

0,05
0,2
0,2
0,2
0,2
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27.

28.

29.

30.

31.

32.

Spiramycyna Spiramycin
(makrolidy)

Tylmikozyna Tilmicosin
(makrolidy)

Tylozyna Tylosin (makrolidy)

Tylwalozyna Tylvalosin
(makrolidy)

Tulatromycyna Tulathromycin
(makrolidy)

Tiamulina Tiamulin

bydto rogate

Swinie

wszystkie gatunki zwierzat
uzytkowych

wszystkie gatunki zwierzat
uzytkowych

sSwinie

bydto rogate

sSwinie

Swinie i kroliki

zwierzecy (dla $win
- sfonina ze skora)
mieso
surowy tluszcz
zwierzecy
watroba
nerki
mieso
watroba
nerki
stonina
mieso
watroba
nerki
surowy tluszcz
zwierzecy
(dla swin - stonina
ze skorg)
mieso
watroba
nerki
surowy tluszcz
zwierzecy (dla $win
- sfonina ze skora)
mieso
stonina ze skorg
watroba
nerki
surowy tluszcz
zwierzecy
watroba
nerki
stonina ze skorg
watroba
nerki

mieso

0,2
0,3
0,3
0,3

0,25

0,3
0,05

0,05
0,1
0,1
0,1

0,1
0,05
0,05
0,05
0,05

0,1

0,1

w w

0,1

suma spiramycyny i neospiramycyny

réwnowazniki spiramycyny
(pozostato$ci z aktywno$cig
przeciwbakteryjng)

jako tylozyna A

suma tylwalozyny i 3-O-acetyltylozyny

(2R,3S,4R,5R,8R, 10R,11R,12S,13S,
14R)-2-3-etylo-3,4,10,1
3-czterohydroksy-3,5,
8,10,12,14-heksametylo
-11-[[3,4-6-troj-dehydroksy-3-(dwumet
yloamino)-beta-D-ksylo-heksopiranos
yl]
hydroksy]-1-oksa-6-azacylopentadek
an-15-jeden, wyrazony jako
réwnoznaczniki tulatromycyny




33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

(pleuromutyliny)
Walnemulina Valnemulin
(pleuromutyliny)

Rifaksymina/rifampicyna
Rifaximin/rifampicin
(ansamycyny)

Kolistyna Colistin
(polimyksyny)

Bacytracyna Bacitracin
(polipeptydy)

Awilamycyna Avilamycin
(ortozomycyny)

Monenzyna Monensin
(jonofory)

Lasalocyd Lasalocid
(jonofory)

Nitrofurany (w tym
furazolidon) Nitrofurans
(including furazolidone)

Swinie
wszystkie gatunki zwierzat
uzytkowych

wszystkie gatunki zwierzat
uzytkowych

kroliki

Swinie i kroliki

bydto rogate

inne gatunki zwierzat
uzytkowych
wszystkie gatunki zwierzat
uzytkowych

wszystkie gatunki zwierzat
uzytkowych

watroba
mieso

watroba
nerki
mieso

mieso
surowy tluszcz
zwierzecy (dla $win
- sfonina ze skora)
watroba
nerki
mieso
surowy tluszcz
zwierzecy
watroba
nerki
mieso
surowy tluszcz
zwierzecy
watroba
nerki
mieso
surowy tluszcz
zwierzecy
watroba
nerki
watroba
inne produkty uboju
watroba
nerki
inne produkty uboju
mieso
surowy tluszcz
zwierzecy (dla $win
- sfonina ze skora)
watroba
nerki

0,5
0,05
0,5
0,1

0,15

0,15
0,15
0,2
0,15
0,15
0,15
0,15

0,05
0,1
0,3
0,2

0,002
0,01
0,03

0,002

0,008
0,002
0,05
0,05
0,005
<0,1

<0,1
<01
<0,1

rifaksymina

suma bacytracyn A, B, C, w tym w
postaci cynk-bacytracyny

kwas dwuchloroizo-ewerninowy

monenzyna A

sod

niedopuszczalne w produktach
pochodzenia zwierzecego na
poziomie ustalania metod




41.

42.

43.

44,

45,

46.

47.

Metronidazol/dimetrydazol/ro
nidazol/dapson/klotrimazol/a
minitryzol
Metronidazole/dimetridazole/r
onidazole/dapsone/clotrimaz
ole/aminitrizole

Flawomycyna Flavomycin
(streptotrycyny)

Doksycyklina Doxiciclin
(tetracykliny)

Benzylpenicylina/penetamat
Benzylpenicillin/penethamate

(grupa penicyliny)

Ampicylina Ampicillin (grupa
penicyliny)

Amoksycylina Amoxicillin
(grupa penicyliny)

Kloksacylina Cloxacillin
(penicyliny)

wszystkie gatunki zwierzat
uzytkowych

wszystkie gatunki zwierzat
uzytkowych

bydto rogate

Swinie

wszystkie gatunki zwierzat
uzytkowych

wszystkie gatunki zwierzat
uzytkowych

wszystkie gatunki zwierzat
uzytkowych

wszystkie gatunki zwierzat
uzytkowych

mieso
surowy tluszcz
zwierzecy (dla swin
- stonina ze skora)
watroba
nerki
mieso
watroba
nerki
surowy tluszcz
zwierzecy
mieso
watroba
nerki
mieso
stonina ze skorg
watroba
nerki
mieso
surowy tluszcz
zwierzecy (dla $win
- sfonina ze skora)
watroba
nerki
mieso
surowy tluszcz
zwierzecy
watroba
nerki
mieso
surowy tluszcz
zwierzecy
watroba
nerki
mieso
surowy tluszcz
zwierzecy
watroba
nerki

<0,1

<0,1

<0,1

<0,1
0,7
0,7
0,7
0,7

0,1
0,3
0,6
0,1
0,3
0,3
0,6
0,05

0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05

0,05
0,05
0,05
0,05

0,3
0,3
0,3
0,3

niedopuszczalne w produktach
pochodzenia zwierzecego na
poziomie ustalania metod




45

48.

49.

50.

51.

Dikloksacylina Dicloxacillin
(penicyliny)

Nafcylina Nafcillin
(penicyliny)

Oksacylina Oxacillin
(penicyliny)

Fenoksymetylopenicylina
Phenoximethylpenicillin
(grupa penicyliny)

wszystkie gatunki zwierzat
uzytkowych

wszystkie gatunki zwierzat
uzytkowych, oprécz swin i koni

wszystkie gatunki zwierzat
uzytkowych

Swinie

mieso
surowy tluszcz
zwierzecy
watroba
nerki
mieso
surowy tluszcz
zwierzecy
watroba
nerki
mieso
surowy tluszcz
zwierzecy
watroba
nerki
mieso
watroba
nerki

0,3
0,3
0,3
0,3

0,3
0,3
0,3
0,3

0,3
0,3
0,3
0,3

0,25
0,25
0,25
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Tabela 2
Najwyzsze dopuszczalne poziomy pozostatosci srodkéw antypierwotniakowych
Nazwa preparatu Rodzaj zwierzat Nazwa produktu Najwyzszy Uwagi
uzytkowych poziom
pozostatosci
(mg/kg)
1 2 3 4 5
1. Diclazuril owce i kréliki mieso 0,5 jako diklazuryl
watroba 3
nerki 2
surowy tluszcz 1
zZwierzecy
inne gatunki watroba 0,04
zwierzat uzytkowych nerki 0,04
inne produkty uboju 0,005
2. Imidocarb bydto rogate mieso 0,3 jako
surowy tluszcz 0,05 imidokarb
zZwierzecy 2
watroba 15
nerki
owce mieso 0,3
surowy tluszcz 0,05
zZwierzecy 2
watroba 15
nerki
3.  Toltrazuril wszystkie gatunki mieso 0,1 sulfon
zwierzat uzytkowych surowy tluszcz 0,15 toltrazurylu
zZwierzecy 0,5
watroba 0,25
nerki
4. Nicarbazin inne gatunki watroba 0,1 jako N, N -
zwierzat uzytkowych nerki 0,1 bis
inne produkty uboju 0,025 (4-nitrofenyl)
mocznik
5. Robenidine wszystkie gatunki watroba 0,05 chlorowodore
zwierzat uzytkowych nerki 0,05 k robenidyny
surowy tluszcz
zwierzecy (dla $win
- sfonina ze skora) 0,05
inne produkty uboju 0,005
6. Semduramicin wszystkie gatunki wszystkie rodzaje 0,002
zwierzat uzytkowych  produktéw uboju
7. Narasin wszystkie gatunki watroba 0,05
zwierzat uzytkowych inne produkty 0,005
8.  Maduramicin wszystkie gatunki wszystkie rodzaje 0,002
zwierzat uzytkowych  produktow uboju
9. Salinomycin wszystkie gatunki watroba (oprécz salinomycin
zwierzat watroby krélicze)) 0,005 sodium
uzytkowych, oprécz  inne produkty uboju
krolikow przed
tuczeniem 0,002
10. Halofuginone wszystkie gatunki mieso 0,01
zwierzat surowy tluszcz
uzytkowych, oprécz  zwierzecy (dla swin
bydta rogatego - stonina ze skora) 0,025
watroba 0,03
nerki 0,03
inne produkty uboju 0,003
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11. Decoquinate

wszystkie gatunki
zZwierzat

uzytkowych, oprécz
bydta rogatego,
owiec i kéz

wszystkie rodzaje
produktéw uboju

0,02

Tabela 3

Najwyzsze dopuszczalne poziomy pozostatosci srodkéw owadobéjczych

Nazwa preparatu Rodzaj Nazwa produktu | Najwyzszy poziom Uwagi
zZwierzat pozostatosci
uzytkowych (mg/kg)
1 2 3 4 5
Amitraza bydto rogate surowy tluszcz 0,2 suma amitrazy i
zZwierzecy 0,2 wszystkich
watroba 0,2 metabolitow
nerki zawierajacych 2,4-
owce surowy tluszcz 0,4 dimetoksyamfetamine
zwierzecy 0,1 (2,4-DMA) grupe
watroba 0,2 wyrazong jako
nerki amitraza
surowy tluszcz 0,2
zZwierzecy
kozy watroba 0,1
nerki 0,2
surowy tluszcz 0,4
zZwierzecy
Swinie watroba 0,2
nerki 0,2

<*> Kontrola (z wyjatkiem
bacytracyny) jest przeprowadzana na podstawie informacji o ich stosowaniu udostepnianej przez
producenta (dostawce) produktéw uboju podczas ich wwozu na obszar celny Unii Celnej.

lewomycetyny (chloramfenikolu),

grupy tetracyklinowej

oraz




