Produkty z mleka surowego -
wymagania higieniczne
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Mleko surowe

ROZPORZADZENIE(WE) NR 853/2004 PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO | RADY z dnia 29 kwietnia 2004 r.
ustanawiajace szczegodlne przepisy dotyczgce higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia
zwierzecego

 ,Mleko surowe” oznacza mleko uzyskane z gruczotdw mlecznych zwierzat gospodarskich, ktore nie
zostato podgrzane do temperatury powyzej 40°C ani nie zostato poddane zadnej innej obrdbce o
rownowaznym skutku.
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Mleko surowe

* ROZPORZADZENIE(WE) NR 853/2004 PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO | RADY z dnia 29 kwietnia 2004 r.
ustanawiajgce szczegodlne przepisy dotyczgce higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia
zwierzecego

* SEKCJA IX: SUROWE MLEKO, SIARA, PRZETWORY MLECZNE | PRODUKTY NA BAZIE SIARY

( eit ) Food



SEKCIJA IX: SUROWE MLEKO, SIARA, PRZETWORY MLECZNE | PRODUKTY NA BAZIE SIARY

Do celow niniejszej sekcji:

1) ,,siara” oznacza ptyn wydzielany z wymion zwierzat mlecznych od 3 do 5 dni po
porodzie, bogaty w przeciwciata i mineraty i poprzedza wytwarzanie surowego mieka;

 2),,produkty na bazie siary” oznaczajg przetworzone produkty, wynikajace z
przetworzenia siary lub z dalszego przetworzenia tego rodzaju przetworzonych
produktow.
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SEKCJA IX: SUROWE MLEKO, SIARA, PRZETWORY MLECZNE | PRODUKTY NA BAZIE SIARY

ROZDZIAt I: SUROWE MLEKO | SIARA — PRODUKCIJA PIERWOTNA

. WYMOGI ZDROWOTNE W ZAKRESIE PRODUKCJI SUROWEGO MLEKA | SIARY
Il. HIGIENA W GOSPODARSTWACH PRODUKUJACYCH MLEKO I SIARE

lll. KRYTERIA DOTYCZACE SUROWEGO MLEKA | SIARY

ROZDZIAL Il: WYMOGI DOTYCZACE PRZETWOROW MLECZNYCH | PRODUKTOW NA BAZIE SIARY

. WYMOGI DOTYCZACE TEMPERATURY
Il. WYMOGI DOTYCZACE OBROBKI CIEPLNE)
lll. KRYTERIA DOTYCZACE SUROWEGO MLEKA KROWIEGO

ROZDZIAL 1ll: OPAKOWANIE

ROZDZIAL IV: ETYKIETOWANIE
ROZDZIAL V: OZNAKOWANIE IDENTYFIKACYJNE
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SEKCJA IX: SUROWE MLEKO, SIARA, PRZETWORY MLECZNE | PRODUKTY NA BAZIE SIARY

ROZDZIAL I: SUROWE MLEKO I SIARA — PRODUKCIJA PIERWOTNA

Il. HIGIENA W GOSPODARSTWACH PRODUKUJACYCH MLEKO I SIARE

A. Wymogi dotyczace pomieszczen i wyposazenia

B. B. Higiena w czasie dojenia, zbierania i transportu

Bezposrednio po dojeniu mleko i siara muszg by¢ trzymane w czystym miejscu zaplanowanym i
wyposazonym w taki sposdéb, aby unikng¢ zakazenia.

a) Mileko musi by¢ natychmiast schtodzone do temperatury nieprzekraczajacej 8°C w przypadku
dziennego odbioru mleka oraz do temperatury nie wyzszej niz 6°C, jezeli odbidr nie odbywa sie
codziennie.

b) Siara musi by¢ przechowywana osobno i natychmiast schtodzona do temperatury
nieprzekraczajgcej 8°C w przypadku dziennego odbioru oraz do temperatury nie wyzszej niz 6 °C,
jezeli odbior nie odbywa sie codziennie, lub zamrozona
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SEKCJA IX: SUROWE MLEKO, SIARA, PRZETWORY MLECZNE | PRODUKTY NA BAZIE SIARY

ROZDZIAL I: SUROWE MLEKO I SIARA — PRODUKCIJA PIERWOTNA

Il. HIGIENA W GOSPODARSTWACH PRODUKUJACYCH MLEKO I SIARE
A. Wymogi dotyczace pomieszczen i wyposazenia

B. B. Higiena w czasie dojenia, zbierania i transportu

3. Chtodne warunki muszg byc¢ zachowane w trakcie transportu, a w momencie dotarcia do
zaktadu przeznaczenia temperatura mleka i siary nie moze przekraczac 10°C.

4. Przedsiebiorstwa sektora spozywczego nie muszg przestrzega¢ wymogow dotyczgcych
temperatury, o ktorych mowa w pkt 2 i 3, pod warunkiem ze mleko spetnia kryteria okreslone
w czesci lll oraz ktorekolwiek z ponizszych kryteriow:

a) mleko jest przetworzone w ciggu 2 godzin od dojenia; lub

b) wyisza temperatura jest konieczna ze wzgledéw technologicznych zwigzanych z produkcja
okreslonych produktow mlecznych i wtasciwy organ to zatwierdzi.
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SEKCIJA IX: SUROWE MLEKO, SIARA, PRZETWORY MLECZNE | PRODUKTY NA BAZIE SIARY

ROZDZIAL I1: WYMOGI DOTYCZACE PRZETWOROW MLECZNYCH | PRODUKTOW NA BAZIE SIARY
l1l. KRYTERIA DOTYCZACE SUROWEGO MLEKA | SIARY

3. Przedsiebiorstwa przemystu spozywczego muszg inicjowac procedury w celu
zagwarantowania, ze surowe mleko spetnia nastepujace kryteria:

- w przypadku surowego mleka krowiego:
Liczba bakterii przy 30°C (na ml) < 100 000
Liczba komodrek somatycznych (na ml) <400 000
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SEKCJA IX: SUROWE MLEKO, SIARA, PRZETWORY MLECZNE | PRODUKTY NA BAZIE SIARY

ROZDZIAL Il: WYMOGI DOTYCZACE PRZETWOROW MLECZNYCH | PRODUKTOW NA BAZIE SIARY
lll. KRYTERIA DOTYCZACE SUROWEGO MLEKA | SIARY

3. Przedsiebiorstwa przemystu spozywczego muszg inicjowac procedury w celu
zagwarantowania, ze surowe mleko spetnia nastepujace kryteria:

- w przypadku surowego mleka pochodzacego od innych gatunkow:
Liczba bakterii przy 30 °C (na ml) £1 500 000

Jednakze jezeli surowe mleko pochodzgce od gatunkdw innych niz krowy jest przeznaczone
do wytwarzania produktow, ktére wymagajg surowego mleka w procesie nieprzewidujgcym
obrobki termicznej, przedsiebiorstwa przemystu spozywczego muszg przedsiewzigc srodki w
celu zagwarantowania, ze surowe mleko spetnia nastepujace kryterium:

Liczba bakterii przy 30 °C (na ml) < 500 000
(Eit Food



ROZPORZADZENIE KOMISJI (WE) NR 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywczych
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Listeria monocytogenes g Tt

Artykut 5

Szczegdétowe zasady badania i pobierania probek

2. Prébki pobierane sg z obszarow produkcyjnych oraz ze sprzetu wykorzystywanego do produkcji
zywnosci wowczas kiedy jest to konieczne dla zapewnienia spetnienia kryteriow.

Przy pobieraniu probek stosuje sie norme ISO 18593 jako metode referencyjna.

Przedsiebiorstwa sektora spozywczego produkujgce zywnosc¢ gotowg do spozycia, ktdra moze stanowic
zagrozenie dla zdrowia publicznego ze wzgledu na obecnos¢ Listeria monocytogenes, pobierajg probki z
obszarow produkcyjnych oraz sprzetu w celu sprawdzenia obecnosci Listeria monocytogenes w ramach
stosowanych przez nie schematow pobierania probek.
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ROZPORZADZENIE KOMISJI (WE) NR 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywczych

Zatacznik 1

Kryteria mikrobiologiczne dotyczace srodkéw spozywczych

Rozdziat 1. Kryteria bezpieczenstwa zywnosci
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Listeria monocytogenes

1.2. Zywno$¢ gotowa do spozycia, w ktorej mozliwy jest wzrost L. monocytogenes, niebedaca
Zywnosciag przeznaczong dla niemowlat ani Zzywnoscig specjalnego medycznego przeznaczenia

Limity:
100 jtk/g (Produkty wprowadzane do obrotu w ciggu okresu przydatnosci do spozycia)

Nieobecne w 25 g (Przed wyjsciem zywnosci spod bezposredniej kontroli przedsiebiorstwa sektora
spozywczego, ktore jest jego producentem)

( eit ) Food



Listeria monocytogenes

1.3. Gotowa do spozycia zywnos¢, w ktdrej niemozliwy jest wzrost L. monocytogenes, niebedgaca
zZywnoscig przeznaczona dla niemowlat ani Zzywnoscia specjalnego medycznego przeznaczenia 4 (©)

Limity:
100 jtk/g (Produkty wprowadzane do obrotu w ciggu okresu przydatnosci do spozycia)

Produkty o pH < 4,4 lub aw < 0,92,
produkty o pH < 5,0 i aw < 0,94,

produkty o okresie przydatnosci do spozycia krétszym niz 5 dni s3 automatycznie uznawane za nalezace do tej kategorii.

Inne kategorie produktéw moga rowniez nalezec¢ do tej kategorii pod warunkiem naukowego uzasadnienia.
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Salmonella

1.11. Sery, masto i Smietana wyprodukowane z mleka surowego lub mleka poddanego obrébce
termicznej w temperaturze nizszej niz pasteryzacja (19

Limity:

Nieobecne w 25 g (Produkty wprowadzane do obrotu w ciggu okresu przydatnosci do spozycia)

(10) Z wyjatkiem produktéw, w odniesieniu do ktérych producent jest w stanie wykazaé w sposéb zadowalajacy dla
wiasciwego organu, ze czas dojrzewania oraz aw produktu sg odpowiednie i nie ma zagrozenia salmonelli.
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Salmonella

1.13. Lody (11), z wyjatkiem produktow, w przypadku ktorych proces produkcji lub ich sktad eliminuje
zagrozenie salmonellg

Limity:

Nieobecne w 25 g (Produkty wprowadzane do obrotu w ciggu okresu przydatnosci do spozycia)

(11) Tylko lody zawierajace sktadniki mleczne.
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Enterotoksyny gronkowcowe

1.21. Sery, mleko w proszku i serwatka w proszku, zgodnie z kryteriami dla gronkowcéw koagulazo-
dodatnich, zawartymi w rozdziale 2.2 niniejszego zatacznika

Limity:

Niewykrywalne w 25 g (Produkty wprowadzane do obrotu w ciggu okresu przydatnosci do spozycia)
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ROZPORZADZENIE KOMISJI (WE) NR 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywczych

Zatacznik 1

Kryteria mikrobiologiczne dotyczace srodkéw spozywczych

Rozdziat 2. Kryteria higieny procesu
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2.2. Mleko i produkty mleczne



Enterobacteriaceae (E. colijest tutaj stosowane jako wskaznik poziomu higieny)

2.2.1. Mleko pasteryzowane i inne pasteryzowane ptynne produkty mleczne
Limity:
min <1 jtk/ml max 5 jtk/ml (n5;c2)

2.2.8. Lody i mrozone desery mleczne (Tylko lody zawierajgce sktadniki mleczne)

Limity:
min < 10 jtk/ml max 100 jtk/ml (n 5; c2)
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Escherichia coli (E. coli jest tutaj stosowane jako wskaznik poziomu higieny) Tl il

2.2.2. Sery wyprodukowane z mleka lub serwatki poddanych obrébce cieplnej

Limity:
min < 100 jtk/ml max 1 000 jtk/ml (n5;c2)

2.2.6. Masto i Smietana wyprodukowane z mleka surowego lub mleka poddanego obrébce termicznej

w temperaturze nizszej niz pasteryzacja
Limity:
min < 10 jtk/ml max 100 jtk/ml (n5;c2)
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Gronkowce koagulazo-dodatnie

2.2.3. Sery wyprodukowane z mleka surowego
Limity:
min <104 jtk/ml max 10° jtk/ml (n5;c2)

2.2.4. Sery wyprodukowane z mleka poddanego obrébce termicznej w temperaturze nizszej niz
pasteryzacja oraz sery dojrzewajgce wyprodukowane z mleka lub serwatki poddanych pasteryzacji lub
obrobce cieplnej w wyizszej temperaturze

Limity:
min <100 jtk/ml max 1 000 jtk/ml (n5;c2)
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Gronkowce koagulazo-dodatnie

2.2.5. Sery niedojrzewajace (Swieze) wyprodukowane z mleka lub serwatki poddanych pasteryzacji lub
obrobce cieplnej w wyizszej temperaturze

Limity:
min <10 jtk/ml max 100 jtk/ml (n5;c2)

Wazne (dotyczy 2.2.3; 2.2.4i 2.2.5)

W razie wykrycia wartosci > 10° jtk/g partie sera nalezy bada¢ na obecnos¢ enterotoksyn
gronkowcowych.
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Dziekuje za uwage

Dopoki ta kobieta z Rijksmuseum
w namalowanej ciszy i skupieniu
mleko z dzbanka do miski

dzien po dniu przelewa,
nie zastuguje Swiat
na koniec swiata.
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