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Rozporzadzenie ministerialne w sprawie mleka i produktéw mécznych dotycace
standardow sktadu, itp.

(Rozporadzenie Ministerstwa Zdrowia i Opieki Spotecznej5# z 27 grudnia 1951
roku)

Rozporadzenie ministerialne w sprawie mleka i produktéwecahych dotycxe
standardow sktadu, itp. zapisane jest w¢ragicy sposob:

Rozporadzenie ministerialne w sprawie mleka i produktéwecahych dotycxe
standardow skfadu, itp.

Artykut 1

1. W odniesieniu do mleka i produktow mlecznych j@wniez zywnaosci zawierajcej te
produkty jako sktadniki zasadnicze (dalej zwaneékwl, itp.”). Wyszczegolnione poid)
paragrafy powinny byyzgodne z niniejszym rozpadzeniem:

W przypadku standardow dotyrxch skladu oraz standardow wytwarzania itp.
okreslonych w paragrafie 1, art. 11 Ustawy aditomych przez Rozposzizenie
Ministerstwa Zdrowia, Pracy i Opieki Spoteczneyzgdstawionych w paragrafie 1, art. 9
Ustawy (Ustawa nr 233, 1947, dalej zwana ,Usfgw Standard wytwarzania lub
przetwarzania mleka, itp. zgodny z ogplkontrok higieny oraz metodami kontroli
higieny okrélony w paragrafie 2, art. 13 ustawy @etapc odpowiednie zastosowanie
paragrafu 4, art. 13 oraz paragrafu 2, art. 14¥tasmwanie procedur zatwierdzania
okreslone w paragrafie 3, art. 13 Ustawy gatapc odpowiednie zastosowanie paragrafu
4, art. 13 oraz paragrafu 2, art. 14); Standardgosgenia lub pojemnikéw/opakouia
lub stosowane do ich produkcji surowce oraz stahdawytwarzania okrdone w
paragrafie 1, art. 18 ustawyzywnos¢ podlegajca etykietowaniu oraz wytyczne
dotyczce etykietowania okéone w art. 19 ustawy.

Jednake poza niniejszym Rozpadzeniem ministerialnym, wyszczegoélnione i
standardy powinny iy zgodne z wymogami ok§lenymi w Standardach i przepisach
dotyczicych zywnosci, dodatkow do zywnosci, itp. (powiadomienie Ministerstwa
Zdrowia i Opieki Spotecznej nr 370, 1959), stangladdtyczce sktadu oraz standardy
wytwarzania i etykietowania mleka, itp. w ktérychsrosowana zostata rekombinacyjna
technologia DNA (technologia w ktorejasteczki rekombinowanego DNA, spadzone

w wyniku rekombinowania DNA przez procesy takie jawienie oraz ligacja przy
zastosowaniu enzymow, przeksztatcanenszywe komorki i wzmacniane); standardy
dotycace skladu oraz standardy etykietowankgwnosci deklaracjami  warti
zdrowotnych gywnos¢ opisana deklaracjami waém zdrowotnych zgodnie z nr 4,
paragraf 1, art. 21 przepisoOw dotycych wprowadzenia vizycie ustawy o warunkach
sanitarnych dlazywnosci (Rozporadzenie Ministerstwa Zdrowia, Pracy i Opieki
Spotecznej nr 23, 1948, dalej zwane ,Przepisamigjandardy dotyczre skiadu
okreslajace dopuszczalne HBoi substancji skladowych pestycydow itp. (pestycydy
okreslone w paragrafie 1, art. 1-2 Ustawy oflegacej stosowanigrodkow chemicznych
w rolnictwie (Ustawa nr 82, 1948)%rodki stosowane w paszach przez dodawania,
mieszanie i przenikanie itp., przeznaczone do wies@ i okrélone przez
Rozporadzenie Ministerstwa Rolnictwa, Gospodarkihej i Rybotowstwa, ktore oparte
jest na postanowieniach paragrafu 3, art. 2 Ustaslgtyczicej zapewnienia



bezpieczastwa i poprawy jakei pasz (Ustawa nr 145, 1960) (dalej zwana ,lekzasti
dla zwierat” jak ponizej);(w odniesieniu do substancji wywotanych zmianam
chemicznymi; jak poriej); standardy dotyere skiadu oraz standardy wytwarzania
dodatkbw do zywnosci; oraz standardy dotygze  wyposaenia lub
pojemnikow/opakowa lub stosowane do ich produkcji surowce oraz stahda
wytwarzania.

Artykut 2

1. W niniejszym Rozpogglzeniu ministerialnym, ,mleko” oznacza surowe mlekdeko
krowie, mleko specjalne, surowe mleko kozie, pggtmwane mleko kozie, surowe
mleko owcze, mleko o modyfikowanym skiladzie, mlek@skottuszczowe, mleko
odtluszczone i mleko przetwarzane.

2. W niniejszym Rozpordizeniu ministerialnym ,mleko surowe” oznaézécdzie
swiezo udojone mleko krowie.

3. W niniejszym Rozpoedzeniu ministerialnym ,mleko krowie” oznaczbedzie mleko
krowy sprzedawane z przeznaczeniem do beepaiego spaycia i wytwarzania lub
przetwarzaniaywnosci zawieragcej to mleko jako surowiec (adzapc dostaw inna niz
sprzeda do nieokrélonej lub licznej grupy odbiorcow, jak paom).

4. W niniejszym Rozporrdzeniu ministerialnym ,mleko specjalne” oznaczadzie
mleko krowie sprzedawana jako mleko specjalne.

5. W niniejszym Rozporzizeniu ministerialnym ,surowe mleko kozie” oznacbadzie
swiezo udojone mleko kozie.

6. W niniejszym Rozpogglzeniu ministerialnym ,pasteryzowane mleko koziehacza
bedzie mleko kozie sprzedawane z przeznaczeniem rfuoredniego spaycia.

7. W niniejszym Rozpogdzeniu ministerialnym ,surowe mleko owcze” oznachedzie
swiezo udojone mleko owcze.

8. W niniejszym Rozporzizeniu ministerialnym ,mleko o modyfikowanym skiaeiz
oznacza bedzie mleko uzyskiwane poprzezegeiowe usuniecie ttuszcz mleka lub
innych elementow z surowego mleka.

9. W niniejszym Rozpoeglzeniu ministerialnym ,mleko niskotluszczowe” ozmatc
bedzie mleko o modyfikowanym skiadzie, innezninleko odtluszczone, z ktérego
usuneto czs¢ ttuszczu mleka.

10. W niniejszym Rozposgdzeniu ministerialnym ,mleko odtluszczone” oznacza
bedzie mleko o modyfikowanym skiadzie, z ktérego ustmprawie caty ttuszcz mleka.
11. W niniejszym Rozposdzeniu ministerialnym ,mleko przetwarzane” oznacza
bedzie mleko uzyskiwane poprzez przetwarzanie mlekaveego, mleka krowiego lub
mleka specjalnego lubywnos¢ zawieragce te mleka jako surowiec (z vagkzeniem
mleka o modyfikowanym skladzie, mleka niskottuszeeggo, mleka odtluszczonego,
mleka sfermentowanego oraz sfermentowanego napejzmego).

12. W niniejszym Rozposrlzeniu ministerialnym ,produkty mleczne” ozna€Zada
smietarg, masto, olej mdany, ser, skoncentrowanserwatk, wyroby lodowe,
skondensowane mleko, skondensowane mleko odtlusgczanleko zagszczone,
odtluszczone mleko zaggczone, skondensowane mleko stodzone, stodzone
skondensowane mleko odchudzone, petnottuste mlegooszku, odttuszczone mleko w
proszku,smietana w proszku, serwatka w proszku, skoncentnavezrwatka w proszku
zawierajca biatko, mélanka w proszku, stodzone mleko w proszku, modyfioe



mleko w proszku, mleko sfermentowane, sfermentowaaydj mleczny (zawieragy
minimum 3,0% beztluszczowej zawiesiny mlecznejygarapdj mleczny.

13. W niniejszym Rozpogrlzeniu ministerialnym §mietana” oznaczabedzie produkt
uzyskiwany poprzez uswtie elementéw innych aittuszcz mleka z mleka surowego,
mleka krowiego lub mleka specjalnego.

14. W niniejszym Rozpogzlzeniu ministerialnym ,masto” oznaczéxdzie produkt
otrzymywany poprzez wyrabianie asteczek ttuszczu uzyskanych z mleka surowego,
mleka krowiego lub mleka specjalnego.

15. W niniejszym Rozposdzeniu ministerialnym ,olej mi&any” oznacza bedzie
produkt uzyskiwany poprzez usugaie prawie wszystkich elementow innyclhz tiuszcz
mleka z masta lubmietany.

16. W niniejszym Rozposzlzeniu ministerialnym ,ser” oznaczdoedzie ser naturalny
oraz ser topiony.

17. W niniejszym Rozposadzeniu ministerialnym ,ser naturalny” oznaézbedzie
nastpujace produkty:

(1) Produkty otrzymane poprzez ustoe czsci serwatki z zsiadtego mleka
uzyskiwanego poprzeginanie s¢ prawie wszystkich protein lub ¢xi protein mleka,
maslanki (oznacza e&¢ inng niz czastki ttuszczu uzyskane podczas wytwarzania masta;
jak ponizej), smietany lub ich mieszanki z enzymem Ilub innymi kaagtami, lub
produkt otrzymywany w wyniku ich dojrzewania.

(2) Poza produktami przedstawionymi w pasgym punkcie, produkty otrzymane w
wyniku stosowania technik zakitadaych scinanie biatka mleka, itp. jako surowiec,
posiadajce wiaciwosci chemiczne, fizyczne i organoleptyczne podobne tych
przedstawionych w punkcie poprzednim.

18. W niniejszym Rozpogglzeniu ministerialnym ,ser topiony” oznac¢zigdzie produkt
otrzymany z sera naturalnego w wyniku mielenia, ggpewania w celu stopienia i
emulgacji.

19. W niniejszym Rozpogrdzeniu ministerialnym ,skoncentrowana serwatka” auza
bedzie produkt uzyskiwany w wyniku skoncentrowaniansgki to postaci stanu statego.
Serwatk uzyskuje si badz poprzez fermentagjmleka bakteriami kwasu mlekowego
badZ poprzez dodanie do mleka enzymow lub kwasu.

20. W niniejszym Rozpogdzeniu ministerialnym ,wyroby lodowe” oznaczdeda
produkty uzyskiwane poprzez niemie materiatu uzyskiwanego poprzez przetwarzanie
mleka lub zywnosci wytwarzanej z mleka, lub materialu spgizonego z tych
produktow jako skladnikéw zasadniczych, pod warankize produkt ten zawiera
minimum 3,0% zawiesiny mleka (wagzapc mleko sfermentowane).

21.W niniejszym Rozpoadzeniu ministerialnym ,lody” oznacédeda wyroby lodowe
sprzedawane jako lody.

22. W niniejszym Rozposdzeniu ministerialnym ,lodowe koktajle mleczne” ena&
beda wyroby mleczne sprzedawane jako lodowe koktajlecate.

23. W niniejszym Rozposaglizeniu ministerialnym ,lody mleczne” oznaézada wyroby
lodowe sprzedawana jako lody mleczne.

24. W niniejszym Rozposgzeniu ministerialnym ,skondensowane mleko” oznécza
bedzie produkt uzyskiwany z mleka surowego, mlekavkego lub mleka specjalnego.



25. W niniejszym Rozpogrdzeniu ministerialnym ,skondensowane mleko odtiaene”
oznacza bedzie produkt uzyskiwany w wyniku usuoia ttuszczu mlecznego z mleka
surowego, mleka krowiego lub mleka specjalnego mfakoncentracji.

26. W niniejszym Rozpoggzeniu ministerialnym ,mleko zagzczone” oznaczauedzie
mleko skondensowane sprzedawane z przeznaczenibergdredniego spaycia.

27. W niniejszym Rozposaglizeniu ministerialnym ,zagzczone mleko odttuszczone”
oznaczé bedzie skondensowane mleko odtuszczone sprzedawaneeznaczeniem do
bezpdredniego spoycia.

28. W niniejszym Rozpogzzeniu ministerialnym ,stodzone mleko skondensowane
oznaczé bedzie produkt uzyskiwany poprzez skoncentrowaniekelgurowego, mleka
krowiego lub mleka specjalnego z dodatkiem cukru.

29. W niniejszym Rozposzlzeniu ministerialnym ,stodzone skondensowane mleko
odtluszczone” oznacéaedzie produkt uzyskiwany z mleka surowego, mlekankego
lub mleka specjalnego przez ustoie ttuszczu mlecznego oraz skoncentrowanie z
dodatkiem cukru.

30. W niniejszym Rozposagizeniu ministerialnym ,petnottuste mleko w proszku”
oznaczé bedzie produkt uzyskiwany z mleka surowego, mlekawkego lub mleka
specjalnego przez usgoie prawie catej zawarfoi wody oraz doprowadzenie do postaci
proszku.

31. W niniejszym Rozpoadzeniu ministerialnym ,odchudzone mleko w proszku”
oznacza bedzie produkt uzyskiwany z mleka surowego, mlekawkego lub mieka
specjalnego przez usgoie tluszczu mlecznego a ngwmtie usunicie prawie caiej
zawart@ci wody oraz doprowadzenie do postaci proszku.

32. W niniejszym Rozpoaglzeniu ministerialnym§mietana w proszku” oznaczagdzie
produkt uzyskiwany z mleka surowego, mleka krowidgio mleka specjalnego przez
usungcie wszystkich elementéw innychzrttuszcz mleczny a nagtnie usunicie prawie
catej zawartéci wody oraz doprowadzenie do postaci proszku.

33. W niniejszym Rozpoarlzeniu ministerialnym ,serwatka w proszku” oznachedzie
produkt uzyskiwany z serwatki wytwarzanepdbh ze sfermentowanego mleka z
bakteriami kwasu mlekowegoadlz przez dodanie do mleka enzymow lub kwasu a
nastpnie usungcie prawie catej zawarfoi wody oraz doprowadzenie do postaci
proszku.

34. W niniejszym Rozpoaglzeniu ministerialnym ,skoncentrowana serwatka waspku
zawierajca biatko” oznaczabedzie produkt uzyskiwany poprzez usuniecie laktozy z
serwatki wytwarzanej dulz z sfermentowanego mleka z bakteriami kwasu mlelgowe
badZ przez dodanie do mleka enzymow lub kwasu agpast usunicie prawie calej
zawart@ci wody oraz doprowadzenie do postaci proszku.

35. W niniejszym Rozpogdzeniu ministerialnym ,m@danka w proszku” oznacéa
bedzie produkt uzyskiwany poprzez usgsie prawie catej zawartoi wody z malanki
oraz doprowadzenie do postaci proszku.

36. W niniejszym Rozposgzeniu ministerialnym ,stodzone mleko w proszkuhazza
bedzie produkt uzyskiwany z mleka surowego, mlekamvkego lub specjalnego mleka
krowiego przez dodanie cukru i useecie prawie calej zawarfoi wody oraz
doprowadzenie do postaci proszku, lub produkt umyesky poprzez dodanie cukru do
petnottustego mleka w proszku.



37. W niniejszym Rozposrlzeniu ministerialnym ,modyfikowane mleko w proszku
oznaczé bedzie produkt uzyskiwany w wyniku przetwarzauiavnosci sporadzonej z
mleka surowego, mleka krowiego lub specjalnego enlabwiego lub spoezrizonej tych
produktow jako surowcOw zasadniczych, przez dodaniezlzdnych srodkow
odzywczych dla niemowdt a nasgpnie doprowadzenie do postaci proszku.

38. W niniejszym Rozposadzeniu ministerialnym ,mleko sfermentowane” ozndgcza
bedzie produkt uzyskiwany w wyniku fermentacji mlekd mleka, itp. zawieragego
rowna lub wigksz ilos¢ beztluszczowej zawiesiny mlecznej z bakteriami swva
mlekowego lub driadzami oraz utworzenia pasty lub ptynu lub produktmezzonego.

39. W niniejszym Rozposdzeniu ministerialnym ,sfermentowany napdj mleczny”
oznaczé bedzie produkt uzyskiwany w wyniku fermentacji mleky. z bakteriami
kwasu mlekowego Ilub d#dzami a nasfpnie przetwarzanie lub stosowanie jako
zasadniczy sktadnik (wytzapc mleko sfermentowane).

40. W niniejszym Rozpogdzeniu ministerialnym ,napoj mleczny” oznacézbedzie
napoj uzyskiwany w wyniku wytwarzania mleka surowegnleka krowiego lub
specjalnego mleka krowiego Ilulzywnos¢ wytwarzam przy zastosowaniu tych
produktow jako zasadniczych surowcow, woptapc produkty okrélone w paragrafach 2
— 11 oraz od paragrafu 13 do paragrafu poprzedniego

Artykut 3

1. W przypadku okrgenia przez Rozpogzlzenie Ministerstwa Zdrowia, Pracy i Opieki
Spotecznej przedstawionym w paragrafie 1, art.tvag

Standardy dotyece sktadu oraz standardy wytwarzania itp. élkree w paragrafie 1,
art. 11 Ustawy;,

Standard kontroli ogéinej higieny wytwarzania luzgiwarzania mleka, itp. oraz metoda
kontroli higieny okrélona w paragrafie 2, art. 13 Ustawy §atapc odpowiednie
zastosowanie w paragrafie czwartym tego sameg&wdutyraz paragraf 2, art. 14);

oraz standardy dotyaze wyposaenia lub pojemnikéw/opakouwidub surowcoéw iytych
do ich produkcji jak réwnie standard wytwarzania olleny w paragrafie 1, art. 18
Ustawy.

Artykut 4

1. Zatwierdzenie paragrafu 1, art. 13 ustawy wwmanleka, itp. znajdzie zastosowanie
poprzez ziaenie wniosku, opisagego pozycje wyszczegolnione pogji do
Ministerstwa Zdrowia, Pracy i Opieki Spotecznej.

(1) Adres, nazwisko i data urodzenia wnioskodawey przypadku osob prawnych,
nazwa, adres siedziby oraz nazwisko przedstaw)ciela

(2) Kategoria produktu

(3) Nazwa oraz lokalizacja zaktadu przetworstwa axhego, zakladu udoju i
przetwoérstwa specjalnego mleka krowiego lub zaklagytwarzania produktow
mlecznych

(4) Zarys procesoéw kontroli ogolnej higieny wytwainia produktow

2. Wyszczegolnione porej dokumenty naley zahczye do formularza wnioskowego z
okreslonego w poprzednim paragrafie



(1) Dokumenty okrdone w sekcji 1-6 w zatzonej Tabeli nr 3, Standard kontroli
0golnej higieny wytwarzania lub przetwarzania mlel@a oraz metoda kontroli higieny.
(2) Dokumenty dotycxre efektow spowodowanych przé&odki okrelone w Sekcji 2
(2) w zahczonej Tabeli nr 3, Standard kontroli ogoélnej higiewytwarzania lub
przetwarzania mleka, itp. oraz metoda kontroli drgi.

(3) Dokumenty wiéciwe dla przygotowanych i przechowywanych danyctycdmcych
pozycji okr&lonych w Sekcji 6 (4) opartych na dokumentach pstadionych w Sekcji
6 tych samych standardow.

3. Zgodnie z paragrafem 1, na formularzu zgtoszeymo umigci¢ nalery znaczek
skarbowy odpowiedni do pobranej kwoty.

Artykut 5

1. Wnioskowanie o zatwierdzenie zmiany paragrafar13 ustawy w sprawie mleka,
itp. naley przeprowadzi poprzez zieenie wniosku, opisagego pozycje
wyszczegolnione w kKalym nastpujacych numerow, do Ministerstwa Zdrowia, Pracy i
Opieki Spotecznej

(1) pozycja nr (1) do (4) paragrafu 1 poprzedniaggkutu
(2) Numery i daty uzyskanej zgody

2. Wyszczegolnione poirgj dokumenty naley zahczy¢ do formularza wnioskowego
okreslonego w poprzednim paragrafie

(1) Wsrdd dokumentéw okg&tonych w nr 1 paragrafu 2 oraz nr 2 tego samegagrafu
w poprzednim artykule, te dokumenty, ktéreaiui sie z pozycjami podlegagymi
optacie (w dokumencie nr 1 tego samego paragradlezyn jasno okréli¢ réznice
pomiedzy danymi pozycjami)

(2) Dane dotyczce nr 3 paragrafu 2 poprzedniego artykutu

3. Zgodnie z paragrafem 1, na formularzu zgtoszeymo umigci¢ naley znaczek
skarbowy odpowiedni do pobranej kwoty.

Artykut 6

1. Wnioskowanie o nowelizacparagrafu 1, art. 14 ustawy w sprawie mleka,ntdery
przeprowadzi poprzez zteenie wniosku, opisdgego pozycje wyszczegolnione w
kazdej z nasipujacych sekcji paragrafu 1 poprzedniego artykutu, dinisferstwa
Zdrowia, Pracy i Opieki Spotecznej.

2. Wyszczegoélnione porej dokumenty naley zahczy¢ do formularza wnioskowego
okreslonego w poprzednim paragrafie

(1) Dokumenty okrdone w sekcjach (1) oraz od (4) do (6) wazabnej Tabeli nr 3:
Standard kontroli ogolnej higieny wytwarzania luzgiwarzania mleka, itp. oraz metoda



kontroli higieny (wyhczapc dokumenty niezawiergje optat; opisujc zaistniata zmiag)
nalezy jasno okréli¢ roznicg pomidzy danymi pozycjami).

(2) Dokumenty okrdone w sekcjach standardu (2) i (3) wazalonej Tabeli nr 3,
Standard kontroli ogo6lnej higieny wytwarzania luzgiwarzania mleka, itp. oraz metoda
kontroli higieny.

(3) Dokumenty wiéciwe dla przygotowanych i przechowywanych danyctycdmcych
pozycji okréglonych w Sekcjach standardu (6)-1, (6)-2 i (6)-4amych na dokumentach
przedstawionych w Sekcji standardu 6 wagabnej Tabeli nr 3, Standard kontroli
0golnej higieny wytwarzania lub przetwarzania mlel@a oraz metoda kontroli higieny.

3. Zgodnie z paragrafem 1, na formularzu zgtoszeymo umiegci¢ nalery znaczek
skarbowy odpowiedni do pobranej kwoty.

1. Mleko, itp. lzdzie tozywnaos¢ etykietowane zgodnie z postanowieniami art. 18wgt
pod warunkiem jednakz izasada ta niegdzie dotyczy eksportu.

2. Etykietowanie, o ktérym mowa w poprzednim paafigr naley przeprowadzi
poprzez umieszczenie oznaczenia na podanychzgjoprzedmiotach w dogtnym,
widocznym miejscu na pojemniku/paczce lub opakowartiv przypadku, gdy
pojemnik/paczka jest zapakowana do sprzgddetalicznej, opakowanie) tak, aby
etykiety te byly tatwo widoczne bez koniecZob otwierania pojemnika/paczki lub
opakowania.

(1) Mleko surowe, surowe mleko kozie oraz surowekolowcze
Swiadectwa na mleko surowe, surowe mleko kozie lulbwe mleko owcze, jeli
udojone z kréw odmiany Jersdyyiadectwo o zawartei

(2) Mleko (mleko surowe, surowe mieko kozie lubcswe mleko owcze, jak parej w
kolejnych numerach)

(a) Kategoria

(b) Temperatura i czas pasteryzacji (w przypadkecginego mleka krowiego
niepasteryzowanego, deklaracja o zawsijo

(c) W przypadku mleka przetwarzanego, nazwy zasaglon sktadnikbw oraz procent
wagowy beztluszczowej zawiesiny mlecznej oraz tasanlecznego

(d) w przypadku mleka niskottuszczowego, procergavey ttuszczu mlecznego

(e) w przypadku mleka ktorego jakoulega szybkiemu pogorszeniugd jest ono
przechowywane w okgnych warunkach, dataviadectwa z oznaczeniem ,data
waznosci” (data wskazujca okres czasu podczas ktérego nie istnieje zagie
naruszenia bezpieazstwa wskutek pogorszenia lub innego a@enia s¢ jakasci jezeli
produkty przechowywane sv okreslonych warunkach; jak poigj), oraz w przypadku
innego mleka (z wyiczeniem produktéw ktore madpy¢ przechowywane w
temperaturze pokojowej (mleko krowie, mleko o maklyfvanym sktadzie, mleko
niskottuszczowe, mleko odtluszczone, mleko przetasae lub napdj mleczny, ktory po
pasteryzacji przez staty pasteryzator ciepta, tastptycznie wprowadzony do
pojemnikow/opakowa poddanych procesowi pasteryzacji, zgodnie z dedyiajister
Zdrowia, Pracy i Opieki Spotecznej, wedtug ktéreggchowywanie wspomnianych



produktow w temperaturze 10°C lukkseej nie jest konieczne dla zachowania higieny,
jak ponizej)), data z oznaczeniem ,data minimalnej trwaid(tj. data wskazujca okres
podczas ktérego przewidywane cechy szczegoélneyioggw petni utrzymane jeeli
produkty eda przechowywanie w okéonych warunkach; poza tym cechy te rduy¢
utrzymane nawet po uptywie wspomnianej datymedci; jak poniej).

(f) Sposbb przechowywania geli warunki przechowywania mleka skreslone w

Sekcji (2) w dadczonej Tabeli nr 2, Standardy dotyce sktadu oraz standardy
wytwarzania, warunki przygotowywania i przechowyveamleka krowiego, specjalnego
mleka krowiego, pasteryzowanego mleka owczego, antetnodyfikowanym skfadzie,
mleka niskottuszczowego, mleka odchudzonego orakanprzetwarzanego, stosawa
nalezy warunki zgodne ze standardem)

(g9) W przypadku produktow, ktore rima przechowywaw temperaturze pokojowej,
deklaracja zezwalaga na przechowywanie w temperaturze pokojowej deaa z
oznaczeniem ,minimalna trwald’ produktu przechowywanego w temperaturze
pokojowej.

(h) Lokalizacja zaktadu przetwdrstwa mlecznego g przetworstwa i udoju
specjalnego mleka krowiego; jak w paragrafie 8y arazwa (w przypadku osoby
prawnej, nazwa zaktadu) producenta (w przypadkagjapego mleka krowiego, zaktady
przetwdrstwa i udoju specjalnego mleka krowiegk vjgparagrafie 8)

(3) Produkty mleczne

(a) Kategoria (w przypadku sera, podziat na seumaéty i ser topiony; w przypadku
wyrobéw lodowych, podziat na lody, lodowe koktajigeczne lub lody mleczne) w
przypadkusmietany, skoncentrowanej serwatknietany w proszku, serwatki w
proszku, skoncentrowanej serwatki w proszku za\geeq biatko oraz sfermentowanego
napoju mlecznego, niezthha jest deklaracja potwierdzeq, iz dany produkt jest
produktem mlecznym

(b) W przypadku sera naturalnego spdzonego z mleka innegozninleko krowie,
gatunek dojonego zwisegzia

(c) W przypadkdémietany ismietany w proszku, procent wagowy tluszczu mleceneg
(d) W przypadku wyrobow lodowych, mleka sfermentaejasfermentowanego napoju
mlecznego oraz napoju mlecznego, procent wagowyusezzowej zawiesiny mlecznej
oraz zawart& ttuszczu mlecznego ( przypadku produktow zawiesajh ttuszcz inny
niz thuszcz mleczny, procent wagowy zawacdidezttuszczowej zawiesiny mlecznej,
ttuszcz mleczny oraz tluszcz innyzrtuszcz mleczny)

(e) W przypadku stodzonego mleka skondensowanégiyaego skondensowanego
mleka odtluszczonego, stodzonego mleka w prosziuriieka modyfikowanego w
proszku, wiaciwe s nazwy i procenty wagowe zasadniczych sktadnikéw

(H) W przypadku sera, wyrobow lodowych, mleka sfemowanego, sfermentowanych
napojow mlecznych lub napojow mlecznych, $eiave s nazwy sktadnikow
zasadniczych

(9) W przypadku produktow mlecznych zawiargjch dodatki daywnosci (wytaczapc
substancje stosowane w celu wzmocnienia weirtazywczych oraz substancje
pomagajce w przetwarzaniu (substancje dodawane w propesgtwarzaniaywnaosci i
usuwane przed jego zaktzeniem, substancje pochade z surowcow oraz zamienione
w te same sktadniki, ktére zazwyczaj wygtja w danejzywnosci oraz ktére nie



zwigkszap zawartéci wspomnianych sktadnikow lub substancje, ktorjok¢ zawarta
w danejzywnaosci jest na tyle matazinie powoduje onaadnego dziatania
przypisywanego tym sktadnikom na rzeczagwnosc), oraz substancje (przenase
stosowane w procesie wytwarzania lub przetwarzsumiawcow stosowanych w
zywnosci, jednak nie stosowane w procesie wytwarzanighzietwarzania danej
zywnosci przy ilosci tych substancji zawartych w damgjwnosci mniejszej nt ilos¢,
ktora pozwala, by substancje te wykazaty jakiekekndziatanie, jak ponej oraz w lit. g
i d punktu (4)) stosowane jako substancje dkreesrodkowej kolumnie zaktzonej
Tabeli nr 5 Przepisow dotyazych wprowadzenia wycie ustawy o warunkach
sanitarnych dlaywnosci, deklaracje wskazage zawarté¢ wspomnianych dodatkéw do
Zywnosci oraz sposob etykietowania okliany w dolnej czsci kolumny tej samej tabeli.
W przypadku produktéw zawieranych inne dodatkizgwnosci, deklaracja wskazaga
zawart@¢ takich dodatkow daywnaosci.

(h) W przypadku produktow mlecznych (wgkapc te, w ktorych nie wygpuje
antygenowsc) zawieragcych okrglone surowce inne aimleko (tj. surowce okéone

w lit. g nr 1, paragraf 1, art. 21 przepisu; jakppe)), wigciwa jest deklaracja
wskazujca zawarté¢ wspomnianych surowcow jako sktadnikéw.

(i) W przypadku produktéw mlecznych zawiex@jch dodatki daywnosci pochodzce z
okreslonych surowcow innych nimleko (wyhczapc te, w ktorych nie wysgpuje
antygenowsc i srodki smakowe; jak w lit. f w nagbnym numerze), wiziwe o
deklaracje wskazuage zawarté¢ danych dodatkéw daywnosci oraz dodatkéw do
zywnosci pochodzcych z okrélonych surowcow.

() W przypadku produktéw mlecznych zawiei@jch aspartam, wiaiwa jest deklaracja
wskazujca zawart& zwiazku I-fenyloalaniny

(K) W przypadku pasteryzowanego, sfermentowanegojoanlecznego, wkgiwa jest
deklaracja zawartei ttuszczu

() Data z oznaczeniem ,data swesci” w przypadku produktéw mlecznych, ktorych
jakas¢ maze ulec gwattownemu pogorszeniuzgé przechowywaneasw okreslonych
warunkach oraz data z oznaczeniem ,data minimatwatosci” w przypadku innych
produktow mlecznych (z wytzeniem tych, ktére przechowywarevs temperaturze
pokojowej).

(m) Warunki przechowywania (produkty mleczne, digrcch standardy warunkow
przechowywania ok&one w Sekcji (3) w zakzonej Tabeli 2, w standardach
dotycacych sktadu oraz standardy warunkéw wytwarzanizygotowywania i
przechowywania stosowangwarunki przechowywania spetnag zalecenia standardu)
(n) w przypadku produktéw przechowywanych w tempewe pokojowej, wiéciwa jest
deklaracja wskazaga na maliwosé przechowywania w temperaturze pokojowej oraz
data z oznaczeniem ,minimalna trwa&ig jezeli przechowywane w temperaturze
pokojowej

(o) Lokalizacja zaktadu produkcyjnego (w przypadéwarow importowanych, wiaiwa
jest lokalizacja siedziby importera) oraz nazwadpicenta (w przypadku osoby prawnej,
nazwa zaktadu) (w przypadku towaréw importowanyagwa importera)

(4) Zywnos¢ sporadzana z mleka i produktéw mlecznych jako sktadnika@sadniczych
(a) Nazwa albo nazwa handlowa (w przypadku sferaveaych napojow mlecznych,
wskazujce,ze s to napoje sfermentowane)



(b) Deklaracja wskazuga zawarté¢ mleka lub produktéw mlecznych jako surowcéw
lub wskazujca na zawartd sktadnikow mlecznych jako surowcéw lub wskazaj
przynajmniej na jednkategor¢ mleka lub produktu mlecznego jako sktadnik
zasadniczy.

(c) Procent wagowy bezttuszczowej zawiesiny mlerarez ttuszczu mlecznego (w
przypadku produktéw zawietgjych ttuszcz inny rittuszcz mleczny, wigiwa jest
procent wagowy bezttuszczowej zawiesiny mlecztiggztzu mlecznego oraz tluszczu
innego nk thuszcz mleczny)

(d) W przypadkuwzywnosci zawierajcych dodatki daywnosci stosowane jako
substancje ok&one wsrodkowej kolumnie zakzonej Tabeli nr 5 Przepisow
dotyczcych wprowadzenia wycie ustawy o warunkach sanitarnych gjanaosci,
wiasciwe s deklaracje wskazage zawarté¢ dodatkOw dazywnosci oraz sposob
etykietowania wskazany w dolnejegéei kolumny w tej samej tabeli. W przypadku
zywnosci zawieragcych inne dodatki daywnosci, wiasciwa jest deklaracja wskazgp
zawart@¢ takich dodatkow daywnaosci

(e) W przypadkuywnaosci przetworzonej zawierggej okrelone surowce inne aimleko
(whaczapc zywnos¢ zawierajca dara zywnaosé przetworzon jako sktadnik oraz
wytaczapc te zywnosé, w ktdrej nie wystpuje antygenowst), wiasciwa jest deklaracja
wskazujica zawarté¢ takich dodatkow daywnosci

(H W przypadkuzywnosci zawierajcej dodatki dazywnosci pochodzace z okrélonych
surowcow innych i mleko, wiaciwa jest deklaracja wskazgj na zawartd
wspomnianych dodatkéw diywnosci oraz wskazujca, iz dodatki dazywnaosci zawarte
w tej zywnosci pochodz ze wspomnianych ok§nych surowcéw.

(g9) W przypadku produktow zawiesaych aspartam, wéaiwa jest deklaracja
wskazujca zawart& zwiazku I-fenyloalaniny

(h) w przypadku napojow mlecznych, ktorych jgkoaze ulec gwattownemu
pogorszeniu, jeeli przechowywaneasw okrelonych warunkach, data z oznaczeniem
.2data wanaosci”; w przypadku innych sfermentowanych napojow caleych, widciwa
jest data z oznaczeniem ,data minimalnej tnéeio

(i) W przypadku napojow mlecznych, wtwe s warunki przechowywania

() Lokalizacja zaktadu produkcyjnego (w przypadkwardw importowanych wkaiwa
jest lokalizacja siedziby importera) oraz nazwadpicenta (w przypadku osoby prawnej,
nazwa zaktadu) (w przypadku towaréw importowanyagwa importera)

3. Etykietowanie produktow okilnych w poprzednich paragrafach nglevykona z
doktadndgcia w jezyku japaiskim tak, aby osoby zainteresowane ich kupnem lub
wykorzystaniemzywnosci mogty bez trudu przeczyta zrozumi€ informacje
zamieszczone na etykietach.

4. Do etykietowania produktéw olgtenych w lit. a, nr 2, paragraf 2 naleuzy¢

czcionki o rozmiarze niemniejszymzii0,5 punktu;

Do etykietowania produktow okilenych w punkcie (a), nr 3 tego samego paragrafu
nalery uzy¢ czcionki nie mniejszej ni8 punktow w przypadku mleka sfermentowanego i
sfermentowanych napojow mlecznych oraz nie mnigjazel4 punktow w przypadku
innych produktow mlecznych;



Do etykietowania produktow okilenych w punkcie (a), nr 4 tego samego paragrafu
(jedynie tych odnoscych st do sfermentowanych napojow mlecznych) nalezy¢
czcionki nie mniejszej @i8 punktow.

5. Nie baczc na postanowienia paragrafu gk okres czasu poralzy dat produkcji
lub przetwarzania oraz daminimalnej trwatdci przekracza 3 miegie, na oznaczeniu
,2data minimalnej trwatéci” mozna umiéci¢ miesic i rok zamiast zapisu dZiemieshc-
rok.

6. Nie baczc na postanowienia paragrafu 2, w przypadku mlekdatzapc mleko
surowe, surowe mleko kozie, surowego mleka owczdgugtany, mleka
sfermentowanego, sfermentowanego napoju mlecznegonapoju mlecznego, ktérym
napetnia si pojemniki/opakowania doktadnie uszczelnione paperfoli aluminiowej
itp., data z oznaczeniem ,datazmasci” lub ,data minimalnej trwatéci” (dalej zwana
,<data przydatngci”), warunki przechowywania mmna zastpi¢ opisem daty
przydatndci;

W przypadku wyrobow lodowych, data przydaiciooraz warunki przechowywania
Mo zostad ominigte.

7. Nie baczac na postanowienia lit. (m), nr 3 paragrafu 2 ditati), nr 4 tego samego
paragrafu, w przypadku produktow mlecznych @eyBpac te, ktére mena
przechowywa w temperaturze pokojowej) i sfermentowanych napajdlecznych,
umieszczanie etykiet wskazaych, & dany produkt mina przechowywaw
temperaturze pokojowej me zostéd pominkte.

8. Nie bacac na postanowienia paragrafu 2, umieszczanie etylgkazugcych
lokalizacg zaktadu przetwdrstwa mlecznego lub zaktadu proginkgo mae by
zastpione adresem zakfadu przetworstwa mlecznego lklaca produkcyjnego oraz
wiasciwym dla danego zaktadu przetwoérstwa lub zaktadhapkcyjnego unikalnym
kodem (dozwolony jest wytznie alfabet arabski, litery rzymskie, hiragargtakana lub
ich kombinacja), pod warunkierne zaktad przetworstwa mlecznego lub zaktad
produkcyjny poinformuje o tym fakcie Ministra ZdrgwPracy i Opieki Spotecznej.

9. Nie baczc na postanowienia lit. (g), nr 3, paragraf 2 ditazd), nr 4 tego samego
paragrafu, etykiety przedstawdag dodatki daywnaosci, ktorych nazwy sw
powszechnym zyciu mazna zastpié przez takie nazwyZywnosé¢ etykietowan
,zawieragca dodatki dazywnosci do substancji, okéona w gornej kolumnie zakzonej
Tabeli nr 8 do Przepisow naoa zastpi¢ dolm kolumm tej samej tabeli.

10. Nie bacac na postanowienia lit. (g), nr 3, paragraf 2 ditazd), nr 4 tego samego
paragrafu, w przypadkach przedstawionych pgjnsposob etykietowania okteny w
kazdym numerze mie zosté ominicty.

(1) Jezeli termin ,kolor” zawarty kdzie na etykiecie przedstawiagj dodatki do
zywnosci, termin ten bdzie oznaczat kolor lub kolor syntetyczny

(2) Jeeli termin ,zagszczanie” zawartydalzie na etykiecie przedstawdagj dodatki do
zywnosci, termin ten bdzie oznaczadrodek zagszczajcy lubzelatyre



11. Nie baczac na postanowienia lit. (h) oraz (i), nr 3, pard@araz lit. (e) i (f), nr 4
tego samego paragrafu, w przypadku produktow migziubzywnaosci zawierajcej
mleko lub produkty mleczne jako sktadniki zasadaizawierajce okrélone surowce
(wytaczapc mleko; jak poniej w tym samym paragrafie) oraz dla ktorych dkyee
surowce obecne jako sktadniki mogtatwacia zostd rozpoznane po nazwie,
etykietowanie danych okf®nych surowcow jako sktadniki nie zosté pominkte;

W przypadku produktéw mlecznych lalgwnosci zawieragcej mleko lub produkty
mleczne jako sktadniki zasadnicze otrzymane z m@&ionejzywnaosci zawierajce]
okreslone surowce oraz dla ktorych oklene surowce obecne jako sktadniki mag
tatwoscia zost& rozpoznane po nazwie (w niniejszym paragrafiejda@n ,specjalm
ZywnoscCia przetworzon”), etykiety specjalnych surowcow obecnych jakcasktiki
Mo zost@ zasipione przez etykiety danej specjaligyvnosci przetworzonej
stanowscej sktadniki;

W przypadku produktéw mlecznych lalgpwnosci zawieragcej mleko lub produkty
mleczne jako sktadniki zasadnicze zawigcajdodatki daywnaosci otrzymywane z
okreslonych surowcow w kadym przypadku oznakowanych dodatkéwagavnosci
zawieragcych okrélone surowce lub, gdy specjalaavnos¢ przetworzona zawiergga
wspomniane specjalne surowce jako sktadniki jesdozona lub, gdy specjalne surowce
obecne jako sktadniki magosta tatwo rozpoznane po nazwach dodatkéw.genaosci,
etykietowanie dodatkow doywnosci w produktach mlecznych lutywnosci
otrzymywanej z mleka lub produktow mlecznych jakiadnikow zasadniczych,
specjalne surowce me zostéa ominicte.

12. Nie bacac na postanowienia paragrafu 2, sposéb etykietavamiduktow
okreslonych w nr 3 lub nr 4 tego samego paragrafu §eahpc produkty okrélone w lit.
(@) oraz (0), nr 3 lub lit. (&) i (j), nr 4), w piradku produktow mlecznych luywnosci
otrzymanej z mleka lub produktow mlecznych jakadkliki zasadnicze, pakowane po
10 lub wkcej pojemnikéw/opakowana jednostk dostawy oraz sprzedawane
posiadaczom zezwalena produkgj konfekcyjra okreslonych w nr 13, art. 35 Przepiséw
dotyczicych wprowadzenia vkycie ustawy o warunkach sanitarnych gjanaosci
(rozporadzenie nr 229, 1953), producenci wyrobow mleczrgkitesleni w nr 8 tego
samego art., producenci wyrobéw mlecznych gkré w nr 13 tego samego art.,
producenci krokietéw rybnych oléleni w nr 16 tego samego artykutu, producenci
napojow bezalkoholowych okileni w nr 19 tego samego artykutu, producenci
sfermentowanych napojow mlecznych akeai w nr 20 tego samego artykutu lub dania
gotowe okrélone w nr 32 tego samego artykutu magsapi¢ oznaczenie na
pojemnikach/opakowaniach witawym opisem na fakturze. W niniejszych przypadkach
poza umieszczeniem oznaczenia w widocznym miejaaewntrz opakowania oraz w
celu rozpoznania produktu bez koniecamgego otwierania, w odniesieniu do
produktow okrélonych lit. (a) oraz (0), nr 3 oraz lit. (a) i (j)r 4, paragraf 2,
wspomniane oznaczenie oraz nazwadres nabywcy (w przypadku oséb prawnych,
nazwa i adres gtownej siedziby) nafaimiesci¢ na danej fakturze.

13. Postanowienia paragrafu 5 oraz 7-10, uedtghjc istniepce ré&nice, w
przypadkach, gdy produkty oktene w nr 3 lub nr 4 w paragrafie opisanensa fakturze
zgodnie z postanowieniami poprzedniego paragrafu.



Zakczona Tabela

[1] W przypadku okréenia przez Rozposzlzenie Ministerstwa Zdrowia, Pracy i Opieki
Spotecznej przedstawionym w paragrafie 1, art.tQvag

W celu unikné¢cia schorzenia, podejrzenia oraz nieprawidiésvavzgledem

nastpujacych chorob: ksigosusz, zaraza ptucna bydtaaghk, szelestnica, pryszczyca,
wscieklizna, zapalenie mézgu nagminne,agaka Q, posocznica krwotoczna, otkz
ztosliwy, kretkowica, grulica rzekoma (Johne’s disease), piroplazmoza, anapiza,
trypanosomatoza, leukemia, listerioza, toksoplaansalmonelloza, g#lica, bruceloza,
goraczka enzootyczna, ospa krowidjtaczka, promienica, zapalermetadka i jelit,
zapalenie gruczotu mlecznegezéc, posocznica, ropnica, uremia, zatrucie, zapaleni
bakteryjne macicy oraz objawy gozkowe.

[2] Standardy dotyce sktadu oraz standardy warunkdéw wytwarzania, goiwania
oraz przechowywania mleka, itp.

(1) Ogodlne standardy dotygze sktadu oraz standardy warunkéw wytwarzania,
przygotowania oraz przechowywania mleka, itp.

1) Mleko itp. zdzie wolne od antybiotykow oraz substancji przeaitberyjnych
bedacych zwhzkami chemicznymi (tj. substancjami uzyskanymi wniky reakcji
chemicznej innej i powodujcej rozktad pierwiastkdw lub zaazkow przezrodki
chemiczne, jak ponej). Jednake przepis ten nie dotyczy przypadkow gx@nych z
kazdym z ponkszych punktow.

1. W przypadku, gdy dane substangjedentyczne z dodatkami dgwnosci oraz nie
istniejp obawy,ze mog zagraac¢ zdrowiu ludzkiemu, jak ok&ono przez Ministra
Zdrowia, Pracy i Opieki spotecznej zgodnie z postaeniami art. 10 Ustawy

2. W przypadku, gdy standardy dotyce skladu w odniesieniu do ogranitzibstancji
bedacych zwhzkami pestycyddw itp.,asokreslone dla danych substancji w Standardach
oraz Regulacjach DotygzychZywnaosci, Dodatkéw dd&Zywnosci, itp.

3. W przypadku, gdy dane mleko, itp. wytwarzant li#s przetwarzane przez
zastosowanie surowcow, ktore spehisandardy dotyeze skladu w odniesieniu do
ograniczé substancji bdacych zwiazkami pestycydow itp. asokreslone dla danych
substancji w Standardach oraz Regulacjach Datyeh Zywnosci, Dodatkéw do
Zywnosci, itp. (z wyhczeniem antybiotykéw lub substancji przeciwbakteygh, ktore
Sa zwiazkami chemicznymi niezwkanymi z innymi ni te okrélone w punkcie 2)

2) Udoju mleka nie nals przeprowadzaod krow, koz lub owiec zgodnie zidym z
ponizszych punktow:

1. Od krow, koz lub owiec w okresiegpiu dni od dostawy

2. Od kréw, kéz lub owiec, ktére karmiono lub, kbdr wstrzykiwanasrodek lecznicy
majacy wptyw na mleko oraz w czasie, gdy w mleku zwaeeznajduje s srodek
lecznicy



3. Od kréw, kéz lub owiec reagigiych w sposéb szczegodlny po wykonaniu zastrzyku z
produktow biologicznych

3) W przypadku wytwarzania mleka krowiego, mlekaggalnego, pasteryzowanego
mleka koziego, mleka o modyfikowanym sktadzie, ralekskottuszczowego, mleka
beztluszczowego orazzeli przy wytwarzaniu mleka przetwarzanego oraz pkbdw
mlecznych (z wydczeniem schtodzonego mleka skondensowanego) stsisujgeko
surowe, aywa¢ nalezy mleka surowego lub surowego mleka koziego ogpagice]
charakterystyce:

a. Mleko surowe

Gestas¢ wzgledna (w temperaturze 15°C)

Udojone z krow innych giodmiany Jersey 1,028 - 1,034
Udojone z krow odmiany Jersey 1,028 — 1,036
Kwasowa¢ (w przypadku kwasu mlekowego)

Udojone z krow innych aiodmiany Jersey nie wgej niz 0,18%
Udojone z krow odmiany Jersey niegegj niz 0,20%

Liczba bakterii (na 1 mL przy bezfredniej mikroskopowej indywidualnej metodzie
obliczeniowe))
Nie wgcej niz 4 000 000

b. Surowe mleko kozie
Gestas¢ wzgledna (w temperaturze 15°C) 1,030 -1,034
Kwasowa¢ (w przypadku kwasu mlekowego) Nieqwej niz 20%
Liczba bakterii (na 1 mL przy bezfredniej mikroskopowej indywidualnej metodzie
obliczeniowe))
Nie wgcej niz 4 000 000

4) W przypadku wytwarzania mleka krowiego, mlekacplnego, pasteryzowanego
mleka koziego, mleka o modyfikowanym sktadzie, ralekskottuszczowego, mleka
beztluszczowego, mleka przetwarzanggaetany, mleka sfermentowanego,
sfermentowanego napoju mlecznego oraz napoju nmegcgmaley przeprowadzi
filtracje, pasteryzaej nalezy wykona czynndci podziatu i piecgtowania (dalej zwane
~przetwarzaniem”). Pod warunkiem jednak, w przypadku mleka specjalnego poadin
mozna proces pasteryzaciji.

5) Przetwarzanie natg stale wykonywaw zaktadach otrzymagych zezwolenie na
prowadzenie przetworstwa z mleka krowiego, pastewrgnego mleka koziego, mleka o
modyfikowanym sktadzie, mleka niskottuszczowegoekal bezttuszczowego oraz mleka
przetwarzanego; w zaktadach otrzyauyich zezwolenie na udoj mleka specjalnego oraz
w zakladach przetwoérstwa mleka specjalnego; oraakiadach otrzymagych

zezwolenie wytwarzania produktow mlecznychsmaetarg, mleko sfermentowane oraz
napoje mleczne.

(2) Standardy dotyere sktadu oraz standardy warunkéw wytwarzania,goiywania
oraz przechowywania mleka krowiego, mleko specgn@asteryzowanego mleka



koziego, mleka o modyfikowanym sktadzie, mleka otkkszczowego, mleka
odttuszczonego i mleka przetwarzanego

1) Mleko krowie

1. Skiad
Zawarta¢ bezttuszczowej zawiesiny mlecznej Minimum 8,0%
Zawarta¢ thuszczu mlecznego Minimum 3,0%

Gestas¢ wzgledna (w temperaturze 15°C)

Produkty inne i te, w ktorych jako surowiec stosowane jestawghie mleko krowie
odmiany Jersey

1,028 — 1,034
Produkty, w ktorych jako surowiec stosowane jestasgnie mleko krowie odmiany
Jersey

1,028 — 1,036

Kwasowa¢ (w przypadku kwasu mlekowego)
Mleko inne ni to, w ktorym jako surowiec stosowane jest agghie mleko krowie
odmiany Jersey

Nie wigcej niz 0,18%
Produkty, w ktorych jako surowiec stosowane jestasznie mleko krowie odmiany
Jersey

Nie wigcej niz 0,20%

Liczba bakterii (na 1 mL przy standardowej metodizigby bakterii)
Nie wigcej niz 50 000

Bakterie grupy Coli Wynik negatywny

2. Proces wytwarzania
Mleko krowie lgdzie pasteryzowane poprzez utrzymywanie temper&8?¢ przez 30
minut lub poprzez ogrzewanie o rownym lub skuteeaiym rezultacie pasteryzaciji.

3. Warunki przechowywania

a. Mleko krowie kdzie przechowywane i chtodzone do temperatury ryieseej ni
10°C bezpgrednio po pasteryzaciji.

Pod warunkiem jednake przepis ten nie dotyczy produktu, ktoryzma przechowywa
w temperaturze pokojowej.

b. Produkt, ktéry mena przechowywaw temperaturze pokojowegbzie
przechowywany w temperaturze nie przekragzgjtemperatury pokojowej.

2) Mleko specjalne

1. Skiad



Zawarta¢ bezttuszczowej zawiesiny mlecznej Minimum 8,5%
Zawarta¢ thuszczu mlecznego Minimum 3,3%
Gestas¢ wzgledna (w temperaturze 15°C)

Produkty inne i te, w ktorych jako surowiec stosowane jestawyghie mleko krowie
odmiany Jersey

1,028 — 1,034
Produkty, w ktorych jako surowiec stosowane jestasgnie mleko krowie odmiany
Jersey

1,028 — 1,036

Kwasowa¢ (w przypadku kwasu mlekowego)
Mleko inne ni to, w ktorym jako surowiec stosowane jest agyhie mleko krowie
odmiany Jersey

Nie wigcej niz 0,17%
Produkty, w ktorych jako surowiec stosowane jestasznie mleko krowie odmiany
Jersey

Nie wigcej niz 0,19%

Liczba bakterii (na 1 mL przy standardowej metodizigby bakterii)
Nie wigcej niz 30 000

Bakterie grupy Coli Wynik negatywny

2. Proces wytwarzania

a. Mleko specjalne dolzie wytwarzane poprzez przetwarzanie surowego amlek
udojonego w zakfadach otrzymaych zezwolenie na uddj i przetwarzanie mleka
specjalnego.

b. Jeeli mleko kdzie pasteryzowane, proces ten mgalegprzeprowad poprzez
utrzymywanie temperatury 63°C-65°C przez 30 minut

3. Warunki przechowywania

Mleko specjalne ddzie przechowywane i chtodzone do temperatury yiesaej ni
10°C bezpfrednio po przetwarzaniu @eli mleko jest pasteryzowane, czyséo
wykonuje s¢ po pasteryzacji)

3) Pasteryzowane mleko kozie

1. 1. Skiad

Zawarta¢ bezttuszczowej zawiesiny mlecznej Minimum 8,0%
Zawarta¢ thuszczu mlecznego Minimum 3,6%
Gestas¢ wzgledna (w temperaturze 15°C) 1,030-1,034
Kwasowa¢ (w przypadku kwasu mlekowego) Nieesgj niz 0,20%

Liczba bakterii (na 1 mL przy standardowej metodizigby bakterii)
Nie wigcej niz 50 000



Bakterie grupy Coli Wynik negatywny

2. Proces wytwarzania
Taki sam jak w przypadku mleka krowiego

3. Pasteryzowane mleko koziedzie przechowywane i chtodzone do temperatury nie
wyzszej ni 10°C bezpg&rednio po pasteryzacii.

4) Mleko o modyfikowanym skiadzie

1. Skiad
Zawarta¢ bezttuszczowej zawiesiny mlecznej Minimum 8,0%
Kwasowa¢ (w przypadku kwasu mlekowego) Niegesgj niz 0,18%

Liczba bakterii (na 1 mL przy standardowej metodizigby bakterii)
Nie wigcej niz 50 000
Bakterie grupy Coli Wynik negatywny

2. Proces wytwarzania i warunki przechowywania
Takie same jak w przypadku mleka krowiego.

5) Mleko niskottuszczowe

1. Skiad

Zawarta¢ bezttuszczowej zawiesiny mlecznej Minimum 8,0%

Zawarta¢ thuszczu mlecznego Minimum 0,5 i nieqksza
niz 1,5%

Gestas¢ wzgledna (w temperaturze 15°C) 1,030-1,036

Kwasowa¢ (w przypadku kwasu mlekowego) Niegeej niz 0,18%

Liczba bakterii (na 1 mL przy standardowej metodizigby bakterii)
Nie wigcej niz 50 000
Bakterie grupy Coli Wynik negatywny

2. Proces wytwarzania i warunki przechowywania
Takie same jak w przypadku mleka krowiego.

6) Mleko odchudzone

1. Skiad
Zawarta¢ bezttuszczowej zawiesiny mlecznej Minimum 8,0%



Zawarta¢ tluszczu mlecznego MniejnD,5%
Gestas¢ wzgledna (w temperaturze 15°C) 1,032-1,038
Kwasowa¢ (w przypadku kwasu mlekowego) Nieesgj niz 0,18%
Liczba bakterii (na 1 mL przy standardowej metodizizenia bakterii)
Nie wigcej niz 50 000

Bakterie grupy Coli Wynik negatywny

2. Proces wytwarzania i warunki przechowywania
Takie same jak w przypadku mleka krowiego.

7) Mleko przetworzone

1. Skiad

Zawarta¢ bezttuszczowej zawiesiny mlecznej Minimum 8,0%
Zawarta¢ thuszczu mlecznego Nie wiej iz 0,18%
Gestas¢ wzgledna (w temperaturze 15°C) 1,032-1,038
Kwasowa¢ (w przypadku kwasu mlekowego) Niegeej niz 0,18%

Liczba bakterii (na 1 mL przy standardowej metodizizenia bakterii)
Nie wigcej niz 50 000
Bakterie grupy Coli Wynik negatywny

2. Proces wytwarzania
W odniesieniu do metody pasteryzaciji, taki samwabrzypadku mleka krowiego.

3. Warunki przechowywania
Takie same jak w przypadku mleka krowiego.

(3) Standardy dotyerze skiadu oraz standardy procesu wytwarzania or@zivkow
przechowywania produktow mlecznych

1) Smietana

1. Skiad

Zawarta¢ thuszczu mlecznego Minimum 18,0%
Kwasowa¢ (w przypadku kwasu mlekowego) Nieesej niz 0,20%

Liczba bakterii (na 1 mL przy standardowej metodizizenia bakterii)
Nie wigcej niz 100 000

Bakterie grupy Coli Wynik
negatywny



2. Proces wytwarzania

Taki sam jak w przypadku mleka krowiego.

3. Warunki przechowywania

Smietana kdzie przechowywana i chtodzona do temperatury nyiesgej niz 10°C

bezpdrednio po pasteryzacji. Pod warunkiem jedriakprzepis ten niegdzie dotyczyt

smietany pakowanej w pojemnikach konsemeygch i sterylizowanych.

2) Masto

1. Skiad

Zawarta¢ thuszczu mlecznego
Wilgotnosé

Bakterie grupy Coli
negatywny

3) Olej malany

1. Skiad

Zawarta¢ thuszczu mlecznego
Wilgotnos¢

Bakterie grupy Coli
negatywny

4) Ser topiony

1. Sktad

Zawartg¢ zawiesiny mlecznej
Bakterie grupy Coli

negatywny

5) Skoncentrowana serwatka
1. Skiad

Zawartg¢ zawiesiny mlecznej
Bakterie grupy Coli

negatywny

6) Lody
Zawartg¢ zawiesiny mlecznej

W tym zawarté¢ ttuszczu mlecznego

Minimum 80,0%
Nie wigcej niz 17%
Wynik

Minimum 99,3%
Nie wigcej niz 0,5%
Wynik

Minimum 40,0%
Wynik

Minimum 25,0%
Wynik

Minimum 15,0%
Minimum 8,0%

Liczba bakterii (na 1g przy standardowej metodizigbly bakterii)

Nie wigcej niz 100 000

Dane te nie dotyezjednak lodéw wytwarzanych przez zastosowanie mleka
sfermentowanego lub sfermentowanego napoju mleczjadg surowcow, liczba
bakterii, wyhczapc bakterie kwasu mlekowego lub ddae, nie kedzie wiksza ni

100000.



Bakterie grupy Coli Wynik
negatywny

2. Proces wytwarzania

a. Surowa woda stosowana do wytwarzania lodédzie wod, pitna.

b. Surowce stosowane do wytwarzania lodow §ezdpc mleko sfermentowane oraz
sfermentowany napdj mlecznygda pasteryzowane poprzez utrzymywanie temperatury
68°C przez 30 minutddz przez ogrzewanie o rownym lub skuteczniejszym Itazie
pasteryzaciji.

c. W przypadku usuecia lodu z tub mrizacych, woda stosowana do ogrzewaniasciz
zewretrznej lxdzie biezaca woda pitna.

d. W przypadku umieszczania lodéw w pojemnikachopaniach, naley stosowa
urzadzenie do tego przewidziane, a w przypadku stosmwaokrywek, aywa¢ nalery
urzadzen stosujcych pokrywki.

e. Stopiony ptyn pochodey z lodow nie hdzie stosowany jako surowiec do
wytwarzania lodow. Pod warunkiem jednake przepis ten nie ¢olzie dotyczyt
produktow pasteryzowanych poprzez ogrzewanie zgoripunktem b.

7) Lodowe koktajle mleczne

1. Sktad
Zawartg¢ zawiesiny mlecznej Minimum 10,0%
W tym zawarté¢ ttuszczu mlecznego Minimum 3,0%

Liczba bakterii (na 1g przy standardowej metodieeinia bakterii)
Nie wigcej niz 50 000

Pod warunkiem jednake w przypadku lodowych koktajli mlecznych wytwargeh

przy zastosowaniu mleka sfermentowanego lub sfelomemego napoju mlecznego jako
surowcow, liczba bakterii, wytzapc bakterie kwasu mlekowego lub ddae, nie ledzie
wigksza ni 50 000.

Bakterie grupy Coli Wynik
negatywny

2. Proces wytwarzania
Taki sam jak w przypadku lodow.

8) Lody mleczne
1. Skiad
Zawartg¢ zawiesiny mlecznej Minimum 3,0%
Liczba bakterii (na 1g przy standardowej metodmeeia bakterii)
Nie wigcej niz 50 000

Pod warunkiem jednake w przypadku lodéw mlecznych wytwarzanych przy
zastosowaniu mleka sfermentowanego lub sfermenteganapoju mlecznego jako



surowcow, liczba bakterii, wytzapc bakterie kwasu mlekowego lub ddae, nie ledzie
wigksza ni 50 000.

Bakterie grupy Coli Wynik
negatywny

2. Proces wytwarzania
Taki sam jak w przypadku lodow.

9) Mleko skondensowane

1. Skiad
Zawartg¢ zawiesiny mlecznej Minimum 25,0%
W tym zawarté¢ ttuszczu mlecznego Minimum 7,0%

Liczba bakterii (na 1g przy standardowej metodmeeinia bakterii)
Nie wigcej niz 100 000

2. Warunki przechowywania
Mleko skondensowanetizie przechowywane i chtodzone do temperatury yeswne|
niz 10°C bezpg&rednio po koncentracji.

10) Skondensowane mleko odtluszczone
1. Skiad
Zawarta¢ bezttuszczowej zawiesiny mlecznej Minimum 18,5%

Liczba bakterii (na 1g przy standardowej metodieeinia bakterii)
Nie wigcej niz 100 000

2. Warunki przechowywania
Takie same jak w przypadku mleka skondensowanego.

11) Mleko zagszczone
Mleko zagszczone &dzie sterylizowane poprzez przetrzymanie w tempezatnie
nizszej 115°C przez minimum 15 minut po zapakowanpojemniki.

12) Zagszczone mleko odtluszczone
1. Skiad
Zawarta¢ bezttuszczowej zawiesiny mlecznej Minimum 18,5%

Liczba bakterii (na 1g przy standardowej metodmzeinia bakterii)



2. Warunki przechowywania
Takie same jak w przypadku mleka gsgrzonego.

13) Stodzone mleko skondensowane

1. Skiad

Zawartg¢ zawiesiny mlecznej Minimum 28,0%

W tym zawarté¢ ttuszczu mlecznego Minimum 8,0%
Wilgotnosé¢ Nie wigksza ni 27,0%
Zawarta¢ cukru (whczapc laktoz) Nie wiksza ni 58,0%

Liczba bakterii (na 1 mL przy standardowej metodizizenia bakterii)

Nie wigcej niz 50 000
Bakterie grupy Coli Wynik
negatywny

14) Stodzone skondensowane mleko odttuszczone

1. Skiad

Zawartg¢ zawiesiny mlecznej Minimum 25,0%
Wilgotnosé¢ Nie weksza nz 29,0%
Zawartac¢ cukru (whczapc laktoz) Nie wiksza nz 58,0%

Liczba bakterii (na 1g przy standardowej metodieeinia bakterii)
Nie wigcej niz 50 000

Bakterie grupy Coli Wynik
negatywny

15) Peinottuste mleko w proszku

1. Skiad

Zawartg¢ zawiesiny mlecznej Minimum 95,0%

W tym zawarté¢ ttuszczu mlecznego Minimum 25,0%
Wilgotnosé Nie weksza nk 5,0%
Zawartac¢ cukru (whczapc laktoz) Nie wiksza nz 58,0%

Liczba bakterii (na 1g przy standardowej metodmeeia bakterii)
Nie wigcej niz 50 000

Bakterie grupy Coli Wynik
negatywny

16) Odttuszczone mleko w proszku

1. Skiad

Zawartg¢ zawiesiny mlecznej Minimum 95,0%
Wilgotnosé Nie wigksza ni 5,0%
Zawarta¢ cukru (whczapc laktoz) Nie wiksza ni 58,0%

Liczba bakterii (na 1g przy standardowej metodmeeiia bakterii)

Nie wigcej niz 50 000
Bakterie grupy Coli Wynik
negatywny



2. Warunki wytwarzania

a. Podczas procesu wytwarzantada momentu przeprowadzenia pasteryzacji przez
ogrzewanie, surowce nakleutrzymywa w temperaturze nieprzekraczegj 10°C lub
wigkszej n 48°C. Pod warunkiem jednate przepis ten niegolzie dotyczyt

przypadkéw, gdy odttuszczone mleko w proszku paai@gpcesowi statego wytwarzania
tak aby nie powodowaw trakcie procesu gromadzenia surowcow. Surowce
przeznaczone do wytwarzania odttuszczonego mlegeoszku lgda pasteryzowane
poprzez podgrzewanie jak w przypadku mleka krowiego

c. Podczas procesu pasteryzacji przez ogrzewamieqagace wysuszenie, surowce
nalezy utrzymywa w temperaturze nieprzekraczegj 10°C lub wikszej niz 48°C. Pod
warunkiem jednakze przepis ten niegblzie dotyczyt przypadkow, gdy wszystkie
urzadzenia stosowane w danym procesie posigkiapstrukc zapobiegajca skazeniu
drobnoustrojami pochodeymi z zewntrz a temperatura surowcow utrzymywana jest na
poziomie nieprzekraczagym 10°C i nie wikszym ni 48°C przez mniej 1i6 godzin.

17) Smietana w proszku

1. Skfad

Zawartg¢ zawiesiny mlecznej Minimum 95,0%
W tym zawarté¢ ttuszczu mlecznego Minimum 50,0%
Wilgotnos¢ Nie wigksza ni 5,0%

Liczba bakterii (na 1g przy standardowej metodieeinia bakterii)
Nie wigcej niz 50 000

Bakterie grupy Coli Wynik
negatywny

18) Serwatka w proszku

1. Skfad

Zawartg¢ zawiesiny mlecznej Minimum 95,0%
Wilgotnos¢ Nie wegksza ni 5,0%

Liczba bakterii (na 1g przy standardowej metodieeinia bakterii)
Nie wigcej niz 50 000

Bakterie grupy Coli Wynik

negatywny

19) Skoncentrowana serwatka w proszku zawierajatko

1. Skiad

Zawartg¢ zawiesiny mlecznej Minimum 95,0%

Zawarta¢ biatka mleka (w postaci suchej) Minimum 15,0% oméz
wigcej niz 80,0%

Wilgotnosé¢ Nie wigksza ni 5,0%

Liczba bakterii (na 1g przy standardowej metodmeeiia bakterii)

Nie wigcej niz 50 000
Bakterie grupy Coli Wynik
negatywny



20) M&lanka w proszku

1. Skiad
Zawartg¢ zawiesiny mlecznej Minimum 95,0%
Wilgotnosé¢ Nie wigksza ni 5,0%

Liczba bakterii (na 1g przy standardowej metodmeeia bakterii)
Nie wigcej niz 50 000

Bakterie grupy Coli Wynik
negatywny

21) Stodzone mleko w proszku

1. Skiad

Zawartg¢ zawiesiny mlecznej Minimum 70,0%

W tym zawarté¢ ttuszczu mlecznego Minimum 18,0%
Wilgotnosé¢ Nie wegksza ni 5,0%
Zawarta¢ cukru (whczapc laktoz) Nie wiksza ni 25,0%

Liczba bakterii (na 1g przy standardowej metodmeeia bakterii)
Nie wigcej niz 50 000

Bakterie grupy Coli Wynik
negatywny

22) Modyfikowane mleko w proszku

1. Sktad

Zawartg¢ zawiesiny mlecznej Minimum 50,0%
Wilgotnos¢ Nie wigksza ni 5,0%

Liczba bakterii (na 1g przy standardowej metodieeinia bakterii)
Nie wigcej niz 50 000

Bakterie grupy Coli Wynik
negatywny

23) Mleko sfermentowane

1. Sktad

Zawarta¢ bezttuszczowej zawiesiny mlecznej Minimum 8,0%

Liczba bakterii kwasu mlekowego lub dfodrazdzy (na 1 mL)
Minimum 10 000 000
Bakterie grupy Coli Wynik

negatywny

2. Proces Wytwarzania

a. Surowa woda stosowana do mleka sfermentowargzoebnod, pitna.

b. Surowce stosowane do mleka sfermentowanego a¢eapc bakterie kwasu
mlekowego, dredze, mleko sfermentowane oraz sfermentowany napogzanig kxda
pasteryzowane poprzez utrzymywanie temperatury @22€z 30 minut 4z podlegag
procesowi pasteryzacji o rownym lub skuteczniejszgaultacie.

24) Sfermentowane napoje mleczne (zawieej minimum 3,0% beztluszczowej
zawiesiny mlecznej)



1. Skfad
Liczba bakterii kwasu mlekowego lub dtodrazdzy (na 1 mL)
Minimum 10 000 000

Pod warunkiem jednakze przepis ten nie ¢olzie dotyczyt produktow, ktére po
fermentacji g utrzymywane w temperaturze niezsuej ni 75°C przez 15 minutaloz
przez ogrzewanie o rownym lub skuteczniejszym tezig¢ pasteryzacji.

Bakterie grupy Coli Wynik
negatywny

2. Proces wytwarzania

a. Surowa woda stosowana do wytwarzania roztwodstaavowego napoju mleka
sfermentowanegochdzie wod pitna.

b. Surowce stosowane do wytwarzania roztworu paasteego napoju mleka
sfermentowanego (watzapc bakterie kwasu mlekowego i ddre) bedzie
pasteryzowana przez utrzymywanie w temperaturzeep@2°C przez 30 minuabz
przez ogrzewanie o rownym lub skuteczniejszym tezig¢ pasteryzacji.

c. Woda, itp. stosowana do rozmizania roztworu podstawowego napoju mleka
sfermentowanegochizie gotowana przez nie mniegré minut lub pasteryzowana przez
dziatanie o rownym lub skuteczniejszym rezulta@stpryzacji bezpgoednio przed
zastosowaniem.

25) Napoje mleczne
1. Skfad
Liczba bakterii (na 1 mL przy standardowej metodizigby bakterii)

Nie wigcej niz 30 000
Bakterie grupy Coli Wynik
negatywny

2. Proces wytwarzania

Surowce, wydczapc te zniszczone podczas procesu pasteryzach, asteryzowane
przez utrzymywanie w temperaturze réwnej 62°C p&Eeminut ladz przez ogrzewanie
z rownym lub skuteczniejszym rezultatem pasteryzacj

3. Warunki przechowywania

Takie same jak w przypadku mleka krowiego, zaggeniem produktéw pakowanych w
pojemnikach konserwagych i sterylizowanych przez utrzymywanie w tempeanze nie
nizszej nk. 120°C przez 4 minutyallz przez ogrzewanie z rownym lub skuteczniejszym
rezultatem pasteryzaciji.

(4) Standardy dotyaze sktadu oraz standardy warunkéw wytwarzania i
przechowywaniaywnaosci zawieragjcej mleko, itp. jako sktadniki zasadnicze

1) Sfermentowane napoje mleczne (zawig@ minimum 3,0% beztluszczowej
zawiesiny mlecznej)

1. Skiad

Liczba bakterii kwasu mlekowego lub dtodrazdzy (na 1 mL)



Minimum 10 000 000

Bakterie grupy Coli Wynik
negatywny

2. Proces wytwarzania
Taki sam jak w wypadku sfermentowanego napoju nmega (minimum 3,0%
beztluszczowej zawiesiny mlecznej)

2) Usungto

(5) Inne standardy oraz specyfikacje zzeine z warunkami dotyszymi skiadu i
wytwarzania lub przechowywania mleka, itp.

1) Produkt, ktory mana przechowywaw temperaturze pokojowegtizie zgodny z
nastpujacymi przedstawionymi pomej standardami dotygzymi sktadu a ponadto
bedzie zgodny ze standardami odtoaymi w podpunkcie 1 punktu 1), podpunkcie 1
punktu 4), podpunkcie 1 punktu 5), podpunkcie 1kpwi6) lub podpunkcie 1 punktu 7)
w paragrafie (2) lub podpunkcie 1 punktu 24) w peafie (3).
1. Mleko krowie, mleko z zmodyfikowanym sktadzielelko niskottuszczowe, mleko
odtluszczone lub mleko przetworzone.
Test alkoholowy (przed i po inkubacji przez 14 dniemperaturze 30+1°C lub przez 7
dni w temperaturze 55+1°C)

Negatywny
Kwasowda¢ (réznica przed i po inkubaciji przez 14 dni w temperz¢u80+1°C lub przez
7 dni w temperaturze 55£1°C; jako kwas mlekowy) e Wiccej niz 0,02%
Liczba bakterii (na 1 mL przy standardowej metodizizenia bakterii po inkubacji przez
14 dni w temperaturze 30+1°C lub przez 7 dni w terafurze 55+1°C) 0

2. Napoje mleczne
Liczba bakterii (na 1 mL przy standardowej metodizizenia bakterii po inkubacji przez
14 dni w temperaturze 30+1°C lub przez 7 dni w terafurze 55+1°C) 0

2) Mleko inne ni mleko przetwarzanémietana, mleko skondensowane oraz
odttluszczone mleko skondensowane rigzie zawierato innych substancji (wgkapc
par wodr stosowan przy bezpéredniej pasteryzacji mleka krowiego, mleka o
zmodyfikowanym skfadzie, mleka niskotluszczowegteka odttuszczonegémietany,
mleka skondensowanego lub skondensowanego mlekesodtonego przez
bezpdrednie ogrzewanie w ultra wysokiej temperaturze);

W wytwarzaniu mleka przetworzonego, nie iglstosowad innych sktadnikow ri
woda, surowe mleko, mleko krowie, mleko specjainksko o zmodyfikowanym
sktadzie, mleko niskottuszczowe, mleko odtluszcz@eénottuste mleko w proszku,
odttuszczone mleko w proszku, mleko skondensowasityszczone mleko
skondensowane, mleko zggczone, zagzczone mleko odttuszczorigietana, masto,
olej malany, mdlanka oraz mdanka w proszku bez zawaéto dodatkéw dazywnaosci.



3) W przypadku mleka krowiego oraz mleka specjanege naley usuwa sktadnikow
mleka.

4) Nie naley stosowa srodkéw konserwujcych w przypadku napojéw mlecznych oraz
mleka sfermentowanego, ktorgw postaci pasty lub w stanie zarabaym oraz w
przypadku sfermentowanych napojow mlecznych, ktostaty poddane procesowi
fermentacji.

5) Nie naley stosowa zadnych innych substancji (zgodnie z klasyfilkkagprnej

kolumny poniszej tabeli, wydcza s¢ dodatki dozywnosci przedstawione Wrodkowej
kolumnie tej samej tabeli, stosowane wédiach nie wgkszych ni te okrélone w

nizszej kolumnie tej tabeli, cukru stosowanego w paziqu stodzonego mleka
skondensowanego, stodzonego skondensowanego nddkazczonego lub stodzonego
mleka w proszku, laktozy stosowanej w celu dost@svavzawartéci biatka w
odtluszczonym mleku w proszku oraz koncentratu enlak filtratu uzyskanego poprzez
filtracje mleka surowego, mleka krowiego, mleka specjalnegeka o

zmodyfikowanym skfadzie, mleka niskotluszczowedo moleka odttuszczonego) w
przypadku mleka zagzczonego, zagzczonego mleka odttuszczonego, stodzonego
mleka skondensowanego, stodzonego skondensowariega auchudzonego,
petnottustego mleka w proszku, odchudzonego mlekaoszku oraz stodzonego mleka
w proszku. Pod warunkiem jednade przepis ten niegdzie dotyczyt dodatkow do
zywnosci, ktére zostaly zatwierdzone przez Ministra ZdiawPracy i Opieki Spotecznej,
w odniesieniu do ich rodzajow i proporcji mieszania

Kolumna 1 Kolumna 2 Kolumna 3
Produkty mleczne | Dodatki dozywnaosci Ograniczenia
Dopuszczalne
ograniczenie

Mleko Chlorek wapniowy 2g/kg dla kadego
zag:szczone Cytrynian wapniowy pojedynczego
Zagszczone Cytrynian trisodowy zastosowania oraz
mleko Dwuweglan sodu 3g/kg w przypadku
odtluszczone Weglan sodu, krystaliczny stosowania
Weglan sodu, bezwodny taczonego (poziom
Pirofosforan sodu, krystaliczny zastosowania
Pirofosforan sodu, bezwodny kazdego dodatku do
Polifosforan potasu ZYyWnosci z woch
Polifosforan sodu krystalizacyjr,
Metafosforan potasu bedzie wyraony na
Metafosforan sodu zasadzie bezwodnej

Dwusodowy fosforana wodoru, krystaliczny
Dwusodowy fosforana wodoru, bezwodny
Ortofosforan dwusodowy, krystaliczny
Ortofosforan dwusodowy, bezwodny
Fosforan trojsodowy, krystaliczny
Fosforan trojsodowy, bezwodny




Stodzone
skondensowane
mleko

Stodzone
skondensowane
mleko
odtluszczone

Cytrynian wapniowy

Cytrynian trisodowy
Dwuweglan sodowy

Weglan sodu, krystaliczny
Weglan sodu, bezwodny
Pirofosforan sodu, krystaliczny
Pirofosforan sodu, bezwodny
Polifosforan potasu
Polifosforan sodu
Metafosforan potasu
Metafosforan sodu
Dwupotasowy fosforana wodoru

Dwusodowy fosforana wodoru, krystaliczny

Dwusodowy fosforana wodoru, bezwodny
Dwuwodorowy fosforan sodu, krystaliczny
Dwuwodorowy fosforan sodu, bezwodny

2g/kg dla kadego
pojedynczego
zastosowania oraz
3g/kg w przypadku
stosowania
taczonego (poziom
zastosowania
kazdego dodatku do
ZYyWnosci z woch
krystalizacyjr
bedzie wyraony na
zasadzie bezwodnej

Laktoza

2g/kg
Petnottuste mleko | Cytrynian wapniowy 5g/kg dla
W proszku Cytrynian trisodowy pojedynczego lub
Odtluszczone Dwuweglan sodowy taczonego
mleko w proszku | Weglan sodu, krystaliczny zastosowania
Weglan sodu, bezwodny (poziom

pirofosforan sodu, krystaliczny
pirofosforan sodu, bezwodny
Polifosforan potasu

Polifosforan sodu

Metafosforan potasu
Metafosforan sodu
Dwupotasowy fosforana wodoru

zastosowania
kazdego dodatku do
ZYyWnosci z woch
krystalizacyjra
bedzie wyraony na
zasadzie bezwodne]

Dwusodowy fosforana wodoru, krystaliczf

ly




Dwusodowy fosforana wodoru, bezwodny
Dwuwodorowy fosforan sodu, krystaliczny
Dwuwodorowy fosforan sodu, bezwodny
Fosforan trojsodowy, krystaliczny
Fosforan trojsodowy, bezwodny

Stodzone mleko w| Cytrynian wapniowy 5g/kg dla

proszku cytrynian trisodowy pojedynczego lub
pirofosforan sodu, krystaliczny taczonego
pirofosforan sodu, bezwodny zastosowania
Polifosforan potasu (poziom
Polifosforan sodu zastosowania
metafosforan potasu kazdego dodatku do
metafosforan sodu Zywnosci z woch
dwuwodorowy fosforan sodu, krystaliczny krystalizacyjm,
dwuwodorowy fosforan sodu, bezwodny | bedzie wyraony na
Fosforan trojsodowy, krystaliczny zasadzie bezwodnej
Fosforan trojsodowy, bezwodny

6) W przypadku mleka modyfikowanego w proszku, maéry uzywaé innych
produktow jak mleko (wylczapc surowe mleko kozie, pasteryzowane mleko kozie ora
surowe mleko owcze), produkty mleczne lub produkttwierdzone przez Ministra
Zdrowia, Pracy i Opieki Spotecznej w odniesieniuicdorodzajow i proporcji mieszania.

7) Otwor pojemnikow zawieragych mleko specjalnegtizie zakryty papierem,
plastykiem lub metalem.

8) W przypadku butelkowania i plombowania mled@jetany, mleka sfermentowanego,
sfermentowanego napoju mlecznego lub napoju mlggznebutelkach, proces ten
naleey wykonywa przy wyciu uradzen do butelkowania i plombowania.

9) W przypadku pasteryzowania mleka lub produktdecanych podczas przetwarzania
mleka i wytwarzania produktéw mlecznych, procesralezy wykonywa przy wyciu
pasteryzatorow wypoganych w termometry automatycznego zapisu a zafgga
termometru bdzie przechowywany przez okres 3 mieygi(w przypadku produktu, ktory
mozna przechowywaw temperaturze pokojowej, przez okres jednego)roku

10) W przypadku chtodzenia mleka po usgeni ttuszczu mlecznego lub
przechowywania mleka po pasteryzacji poprzez oganévpodczas wytwarzania
beztluszczowego mleka w proszku, kontrola tempeydigdzie przeprowadzana za



pomog termometréw automatycznych a zapis z tych termamebedzie
przechowywany przez okres 3 migsi.

11) Wyposaenie oraz pojemniki/opakowania mleka, itpdippodlegaty czyszczeniu i
pasteryzacji przy zastosowaniu wdavej metody przedzayciem. Pod warunkiem
jednak,ze przepis ten niegblzie dotyczyt pojemnikow/opakowviaktore zostaty ju
poddane czyszczeniu i pasteryzacji lub byty wytwaezprzy zastosowaniu metody
produkcji z rezultatem pasteryzacji oraz ktére hytywane w sposéb nienaiagacy je
na skaenie do momentu rozpogza wytkowania.

12) Pojazdy lub urgdzenia przeznaczone do transportu mleka, idga,jezeli to
konieczne, ostorte, wyposaone w uradzenia chtodzce oraz inne ueglzenie
niezkzdne w celu zapobienie skaenia lub przekroczenia temperatury krytycznej mleka

itp.

13) W przypadku przechowywania mleka, mleka sfeto@anego, sfermentowanego
napoju mlecznego lub napoju mlecznego wgvwnautomatow do sprzegdg zywnos¢ ta
bedzie przechowywana w zakrytych lub zaplombowanygjemnikach/opakowaniach.

(6) Standardy dotyeze metod przyrgzania sfermentowanego napoju mlecznego przez
automat do sprzedg napojow w kubkach

1) Sfermentowane napoje mleczriwane w gotowaniudala zgodne z nagpujacymi
punktami:

1. Beda zgodne z standardami dotycymi sktadu sfermentowanego napoju mlecznego.
2. Beda utrzymywane w temperaturze 80°C przez 30 minupluidane pasteryzowaniu
przez metogl pasteryzowania termicznego z réwnym lub skute¢zrnyen rezultatem
pasteryzacji.

3. Wartaci pH sfermentowanych napojéw mlecznych nidaprzekracza 4,0 a

stezenie cukru nie mniejszeinb0%.

4. Po zakaczeniu procesu wytwarzania, napoje ¢daoizamknete pokrywlg i
zaplombowane bezpaednio przed wprowadzeniem do zabudowanego zbiarnik

2) Do przyradzania uywana ledzie woda pochodza z wodocigu, ktéra byta
gotowana przez okres 5 minut lub poddana pastegumwz réwnym lub
skuteczniejszym rezultatem pasteryzaciji.

3) Do przyradzania nie bda stosowane inne materiatyzrasfermentowane napoje
mleczne oraz woda.

4) Sfermentowane napoje mleczne oraz woda stosos@pezyradzania (poniej
-Ptyny wewmtrz automatu”) bda przechowywane w temperaturze niezazej ni 10°C
wewnatrz automatu do sprzeganapojow w kubkach.

5) Czsci bezpdrednio stykajce s¢ z ptynami wewatrz automatu &da czyste oraz
zostam poddane przynajmniej raz dziennie pasteryzacjrzgypzanurzenie w gaeej



wodzie w temperaturze 95°C przez okres 5 minuphlabz ina procedug z réwnym lub
skuteczniejszym rezultatem pasteryzaciji.

(7) Metody badania standardow dotycych sktadu mleka, itp.

1) mleko i produkty mleczne
1. Analiza bezttuszczowej zawiesiny mlecznej w ral&kb produktach mlecznych

Aluminiowe naczynie o ptaskim dnie przeznaczonewlzenia, osrednicy dna nie
mniejszej nt 5 cm, naley suszy¢ w komorze do suszenia w temperaturze od 98 do
100°C do momentu uzyskania statej wagi. Zy¢aod 2,5 do 3g probki w wigj
wymienionym naczyniu do wania. Podgrzewaumiarkowanie na fai wodnej w celu
odparowania wikszaci wody. Nastpnie przeni& do wyzej wymienionej komory do
suszenia, osus¢alo osagniecia statej wagi oraz zmiergywag; suchej substancji. Od
procentu wagowego suchej substancji naledja¢ procent wagowy tluszczu okteny
zgodnie z metad przedstawiom w paragrafie, Analiza bezttuszczowej zawiesiny
mlecznej w mleku lub produktach mlecznych. Wynikigst procent wagowy zawasto
beztluszczowej zawiesiny mlecznej.

Stasowa nalezy komor do suszenia, ktora jest zaprojektowana tak, abynmdyto
ustawt temperatug powietrza na 99+1°C w celu unikgia rozgrzania probki do
temperatury przekraczgjej temperatu zalecan poprzez ciepto przewodzone przez
sciany i potki komory oraz ciepto emitowane z gych tac, itp.

2. Analiza zawartei zawiesiny mlecznej w produktach mlecznych

a. Analiza zawartei zawiesiny mlecznej w mleku skondensowanym, skasdwanym
mleku odtluszczonym, mleku zggxczonym, zagszczonym mleku odttuszczonym,
stodzonym mleku skondensowanym oraz stodzonym skmswvanym mleku
odtluszczonym.

Zwazy¢ 20 g prébki, rozcikczy¢ woda goraca oraz doda do kolby wolumetrycznej o
pojemndci 100 mL oraz wypehdi woda do oznaczenia na kolbie; powstaty roztwor
stosowé nalery jako rozciéczona probk badawcz. Pobrg 5 mL (odpowiada 1g
probki) rozcigczonej probki badawczej oraz sprajhka jest ilé¢ suchej substanciji w
ten sam sposéb jak opisano to w poprzednim paiagrd¥/ przypadku mleka
skondensowanego, skondensowanego mleka odtluszzondeka zagszczonego lub
zag:szczonego mleka odtluszczonego, stosowealezry procent wagowy suchej
substancji jako procent wagowy zawadio zawiesiny mlecznej; w przypadku
stodzonego skondensowanego mleka oraz stodzonegmdeksowanego mleka
odchudzonego, natg odja¢ procent wagowy analizowanego cukru, zgodnie z daeto
okreslona w paragrafie Analiza zawaéto cukru w produktach mlecznych, od procentu
wagowego suchej substancji a otrzymany wynik st@8oyako procent wagowy
zawartd@ci zawiesiny mlecznej.



b. Analiza zawarteci zawiesiny mlecznej w petnotlustym mleku w praszk
odtluszczonym mleku w proszkusmietanie w proszku, serwatce w proszku,
skoncentrowanej serwatce w proszku zawiesgj biatko, mélance w proszku oraz w
stodzonym mleku w proszku.

Suszy aluminiowe naczynie o ptaskim dnie przeznaczonevagenia, osrednicy dna
nie mniejszej M 5 cm, w komorze do suszenia w temperaturze od ®3.aD°C do
momentu uzyskania statej wagi. Ziya od 2 g probki w naczyniu do wenia, nasfpnie
suszy w wyzej wymienionej komorze do suszenia oraz zmiéils¢ suchej substancji.
W przypadku petnotlustego mleka w proszku, odtlasmego mleka w proszku,
smietany w proszku, serwatki w proszku, skoncentrmjaserwatki w proszku
zawierajcej biatko oraz mdanki w proszku, stosowanalezy procent wagowy suchej
substancji jako procent wagowy zawado zawiesiny mlecznej; w przypadku
stodzonego mleku w proszku, nafeodja¢ procent wagowy analizowanego cukru,
zgodnie z metag przedstawioa w paragrafie, Analiza zawadad cukru w produktach
mlecznych, od procentu wagowego suchej substamgtrzymany wynik stosowgako
procent wagowy zawar§oi zawiesiny mlecznej.

3. Analiza zawartici zawiesiny mlecznej oraz biatka mleka w mleku roguktach
mlecznych

a. Analiza zawart@i tluszczu mlecznego w mleku krowim, mleku spevjat,
pasteryzowanym mleku kozim, mleku niskottuszczowynieku odtluszczonym oraz
mleku przetworzonym

Wprowadzé 10 mL kwasu siarkowego do ttuszczomierza Gerberg gyciu specjalnej
pipety przeznaczonej do zastosowania z kwasem osigrk, nastpnie stopniowo
nanig¢ 11 mL mleka na kwas siarkowy przyyeiu pipety stosowanej do mleka
krowiego. Nasipnie, doda 1 mL czystego alkoholu arylowego i zatkgumowym
korkiem. Wstrasm¢ i rozpucic mleko przytrzymujc korek palcem a nagnie
zanurzy w cieptej wodzie o temperaturze ok. 65°C przeariibut. Dalsz czynndcia
jest odwirowanie przez 3 do 5 minut w wirdwce patyrotach nie mniejszych ni700
obr/min, po czym ponownie zanukzy cieptej wodzie o temperaturze ok. 65°C w celu
stabilizacji temperatury, naginie odczytaj ilé¢ stopni z powstatej warstwy tluszczu a
otrzymany wynik oznacz jako wagrocentow ttuszczu mlecznego.

Odczynniki

A. Kwas siarkowy o @zarze wigciwym od 1.820 do 1.825 w temperaturze 15°C

B. Alkohol amylowy: Zakres temperatury wrzenia dkés wynosi od 128 do 132°C a
cigzar wiasciwy w przyblizeniu 0,81 w temperaturze 15°C. W wyniku przeproeadz
przez noc badania odczynnikkepego nie jest widoczne wyathnianie s¢ substancji
oleistych przy zastosowaniu 2 mL alkoholu oraz 11 wody w ten sam sposéb jak w
przypadku mleka krowiego.



b. Analiza zawartei tluszczu mlecznego w mleku skoncentrowanym, mlek
zag:szczonym, stodzonym mleku skondensowanym, petrtgttusmleku w proszku,
$mietanie w proszku, stodzonym mleku w proszku graietanie

W przypadku mleka skondensowanego, mlekae¢samzonego, stodzonego mleka
skondensowanego, pobierz 10 mL do probowki Roehnigacieixczonej probki
badawczej stosowanej przy oMamniu, zgodnie z metadprzedstawioa w paragrafie
Analiza zawartéci zawiesiny mlecznej w produktach mlecznych. Naste doda 2 mL
roztworu wody amoniakalnej (25 ~30%, bezbarwnyziegroczysty) oraz 10 mL etanolu
(95~96%), za kadym razem wiéciwie mieszajc.

W przypadku petnotlustego mleka w proszkmietany w proszku oraz stodzonego
mleka w proszku, odwsc¢ 1 g probki (5 g w przypadkémietany) w niewielkiej zlewce,
rozpuci¢ dodapc ok. 4 mL cieptej wody, przerié probowki Roehriga a naghnie
dwukrotnie poptuké zlewke uzywajac do tego kadorazowo 3 mL cieptej wody po czym
2 mL roztworu wody amoniakalnej i 10 mL etanolu {95%), za kadym razem
wiasciwie mieszajc i trzymapc korek.

Do wypetnionej etanolem pipety Roehriga wprowad? mL eteru, obracadelikatnie
pipet do chwili uzyskania przez zawastopipety jednolitej barwy, naginie usuné¢ gaz
eterowy. Wstrzsat energicznie w ptaszczgie poziomej przez 30 sekund. Ngstie
dod& 25 mL eteru naftowego (temperatura wrzenia nies&g ni 60°C), wstrasat w
ten sam sposob prze 30 sekund, zwokarek i postawd pipet w pozycji pionowej na
nie mniej nk 2 godziny do chwili uzyskania przez gérmarstwe postaci zupetnie
przezroczystej. Usuid gérm przezroczyst warstwe ptynu do zlewki ktorej stata waga
zostato uprzednio sprawdzona.

Do probowki Roehriga wprowadzi25 mL eteru, nagpnie 25 mL eteru naftowego i
postpowa w ten sam sposOb jak za pierwszym razem, prégeni@rra warstwe
przezroczystego ptynu do zlewki, optdkdoczne zakaczenie pipety mieszanka o
réwnych proporcjach eteru i eteru naftowego i dodia zlewki.

W przypadku petnottustego mleka w proszkmjetany w proszku, stodzonego mleka w
proszku orazmietany, wykon& ponownie ¢ sana operacs.

Ostraznie zagsci¢ roztwor w temperaturze ok. 75°C a rasie suszy zlewke w
komorze suszenia w temperaturze powietrza od 100088C przez jedngodzirg oraz
zwigksz\¢ cigzar zgodnie z zawarfoia ttuszczu mlecznego.

c. Analiza zawartei biatka mleka w skoncentrowanej serwatce w prasziwierajcej
biatko

Podzielt warta¢ uzyskam w wyniku metody okrdonej w lit. b punktu 1 Analiza
Zawartaci Zawiesiny Mlecznej, paragrafu 5) Ser TopionykioBcentrowana Serwatka
poprzez procent zawa#d zawiesiny mlecznej, a naphie pomna uzyskam wartasé
przez 100, otrzymany wynik ¢dzie stanowit procent biatka mleka w zawacio
zawiesiny mlecznej.



4. Metoda okréania ckzaru wiaciwego mleka

Umies¢ ok. 200 mL probki w cylindrze oraz dokanpomiaru w temperaturze 15 °C przy
uzyciu ptywapcego laktometru przy etarze widciwym 1,015 do 1,040. Okéhajac
cigzar wigciwy w temperaturze innej hil5 °C, dokonaj przeliczeniaggaru wiaciwego

w temperaturze 15 °C wykorzysiajdo tego Zaicznik 1. Tabela kompensacyjngzaru
wiasciwego mleka petnotlustego dotyca mleka surowego (pomgto), surowego
mleka koziego, mleka krowiego, mleka specjalnegazopasteryzowanego mleka
koziego oraz Zakznik 2. Tabela kompensacyjna ezaru wigciwego mleka
niskotluszczowego oraz mleka odtluszczonego (pataipi dotycaca mleka
niskottuszczowego i mleka odttuszczonego.

5. Metoda okréania kwasowséci mleka i produktow mlecznych

Rozpuci¢ 10 mL probki w takiej samej ikgi wody bez zawartei dwutlenku vegla,
dodawa 0,5 mL roztworu fenoloftaleiny jako wskaik oraz roztwor miareczkagy z

0,1 mol/L roztworu wodorotlenku sodowego do momeaitwyblakty razowy kolor
utrzymywa si¢ bedzie przez 30 sekund. Na podstawiddl@uwzytej do miareczkowania
obliczy¢ kwasowdc¢ jako procent kwasu mlekowego.

Jeden mililitr z 0,1 mol/L roztworu wodorotlenkudsmwego rowny jest 9 mg kwasu
mlekowego.

Roztwor wskanika przygotowywany jest poprzez rozpuszczenigdngloftaleiny w 50
procentowym etanolu oraz uzupetnienie do 100 mL.

6. Analiza wilgotnéci produktow mlecznych

Ustalic procent wagi substancji suchej poprzegdna metoa;, jaka okreslono w
paragrafie, Analiza Zawadoi Zawiesiny Mlecznej w Produktach Mlecznych.
Zastosowa procent wagi straty wynikagy z suszenia jako procent wagi wilgotoo

7. Analiza zawartei weglowodanu w produktach mlecznych
a. Analiza laktozy

W przypadku stodzonego skondensowanego mleka dwlzehego skondensowanego
mleka odtluszczonego, unda¢ 20 mL rozciéczonej prébki badawczej stosowanej przy
okreslaniu, zgodnie z metadvskazana w paragrafie Analiza ZawadicZawiesiny
Mlecznej w Produktach Mlecznych ($&réwna 4 g prébki), w 200 mL kolbie
wolumetrycznej, a nagbnie rozciéczy woda do poziomu oznaczonego na kolbie.
Otrzymany rozcigczony roztwor stosowgako roztwor badawczy.

W przypadku stodzonego mleka w proszku, 1,5 daypvobki rozciaczy¢ w cieplej
wodzie oraz rozcigeczye do 200 mL w taki sam sposob jak przedstawiono pryednim
paragrafie. Otrzymany roztwoér stosawako roztwor badawczy.



W przypadku skoncentrowanej serwatki, spdei¢ jednolita probke przy wzyciu
mieszalnika, rozcigezy¢ do 200 mL w taki sam sposob jak przedstawiono przednim
paragrafie. Otrzymany roztwér stosawako roztwor badawczy.

Umiesci¢ 5 mL z kadego roztworu Fehlinga A i B, jak rowiid0 mL wody w 200
mililitrowej stozkowatej kolbie, umigci¢ roztwdr badawczy w biurecie oraz wstrzykn
do kolby wiksza¢ ze przewidywanej ilkkci miareczkowania. Podgrzeweoztwor
unikajac bezpéredniego ogrzewania, gotowprzez 2 minuty a naginie zmniejszy
temperatug. Po tym jak niebieska barwa siarczanu miedzi pgawizupetnéci zniknie,
stopniowo doda4 krople niebieskiego roztworu metylenu a gasite kontynuuj
miareczkowanie poprzez dodawanie roztworu badaveczggowd dalej do momentu,
gdy barwa niebieska zniknie. Pod koniec miareczkoayasporadycznie doddedm
krople tak, aby nie przekroczywtasciwej ilosci. Miareczkowanie nalgy ukonczye w
okresie 3 minut od rozpoezia gotowania. Przeprowadzdadanie wsjpne w celu
okreslenia przewidywanej iléci miareczkowania tak, aby #é roztworu badawczego
stosowna w bicym badaniu nie przekraczata 2 mL.

»1l0 $¢ bezwodnej laktozy w 100 mL Roztworu badawczegdénauzyska z liczby
miareczkowania przy pomocy Aaknika 3 Tabela Analizy Laktozy, skorygoéMaczbe
poprzez pomnienie przez czynnik roztworu Fehlinga A oraz uzyskas¢ laktozy na 1
g probki.

Jednoczénie naley odszuké w tabeli liczlg odpowiadajca liczbie miareczkowania
oraz przeliczy ja na liczlg na 1 g probki. Wynik stosowaako ,llos¢ Laktozy na 1 g
Prébki, ktéra mee by poddana analizie jako Cukier Inwertowany” na padst ilasci
tlenku miedziawego zredukowanego przez lakfwadczas analizy cukru.

b. Analiza cukru

W przypadku stodzonego skondensowanego mleka tdzanego skondensowanego
mleka odttuszczonego do analizy laktozy&50 mL roztworu badawczego (§©
odpowiadajca 1 g prébki), natomiast w przypadku stodzonegekanlw proszku
rozpuci¢ 1,0 do 1,5 g w 50 mL cieptej wody. Do otrzymanyohtworéw doda 2,5 mL
roztworu kwasu chlorowodorowego stosowanego do igpv25%, cezar wigciwy),
rozcienczat w cieptej wodzie w temperaturze 65 °C przez 20utmn celu ogrzania i
inwertowania, nagpnie natychmiast schtodziwod oraz dodé 2 krople roztworu
fenoloftaleiny, zneutralizowaroztworem wodorotlenku sodowego oraz roacmet
wodg do 200 mL. Umiéci¢ roztwor badawczy w biurecie i miareczkawaieszanlk 10
mL roztworu Fehlinga (5 mL kale A i B) oraz 10 mL wody w ten sam sposob jak w
przypadku analizy laktozy.

Odnaléec ilos¢ cukru inwertowanego odpowiadaggo liczbie miareczkowania przy
pomocy Zadcznika 4 Tabela Analizy Cukru Inwertowanego oralzcaly¢ ,,Catkowita
llos¢ Cukru Inwertowanego na 1 g Prébki”. Ngstie, odac ,llo $¢ Laktozy na 1 g Ktora
Moze By Poddana Analizie Jako Cukier Inwertowany”, gkvaa na podstawie
poprzedniego punktu z powgzej wartdci, a nastpnie pomnay¢ reszt przez 0,95 i



skorygowa liczbg przez czynnik roztworu Fehlinga A w celu uzyskatoéci cukru na 1
g probki.

0 Roztwor Fehlinga

Roztwér A: Rozciéczye w wodzie 34,639 g krystalicznego siarczanu miedzi
(CuS04-5H20) aby uzysk&00 mL roztworu. Okrgi ¢ miano.

Roztwér B: Rozcigczy¢ w wodzie 173 g soli Rochelle’a i 50 g wodorotlenku
sodowego, aby uzysk&00 mL roztworu.

o Okreslenie miana roztworu A

Do 10 mL roztworu A doda40 mL wody i 4 mL rozcikczonego kwasu octowego w
celu oksydowania. Dod&8 g jodu potasu oraz miarkowawolniony jod stosugc 0,1
mol/L roztworu tiosiarczanu sodowego przyyciu 1% rozpuszczalnego roztworu
skrobi jako wskanik. Jeden mililitr 0,1 mol/L roztworu tiosiarczasodowego
odpowiada 6,357 mg miedzi. Obligzijos¢ miedzi w 10 mL roztworu A z liczby
miareczkowania. Podziélilos¢ miedzi przez 174,9 mg a otrzymany iloragdijako
miano roztworu A.

Przygotowa roztwor tak, aby miano mieito si¢ w zakresie 1+0.005.

Niebieski roztwor metylenu: Rozgei¢ 1 g specjalnego gatunku niebieskiego
metylenu przy zastosowaniu odczynnika oraz r@mzg do 100 mL roztworu.

8. Metoda okréenia liczby bakterii mleka i produktéw mlecznych

a. Metoda okrédenia liczby bakterii mleka surowego oraz surowageka koziego
przy zastosowaniu bezfredniej mikroskopowej indywidualnej metody
obliczeniowej

A. PrGbkowanie

Po wiagciwym wymieszaniu mleka w pojemniku przy pomocyrgigego
mieszalnika, umigi¢ ok. 25 do 30 mL probki w sterylnej butelce ze wier rurka.
Przechowywa lub transportowaw temperaturze nie wgzej ni 4°C. Probk nalezy
uzy¢ do badania w okresie 4 godzin od pobranizellekreslenie zostato dokonane
pézniej niz po 4 godzinach, natg umiesci¢ stosown informacg na pémie w
wynikach z badania.

B. Metoda okréania

Energicznie wstrismé probka wzdtuwz pojemnika przynajmniej 25 razy. Zagsa
odpowiedn ilos¢ prébki przy uyciu mikropipety przeznaczonej dayiku
mikrobiologicznego do mleka krowiego. Prziyaiu biatejscierki wytrzee mleko
przylegajce do zewetrznejscianki pipety. Nasfpnie, przy ayciu biatejscierki
odessa probke przez otwoér w pipecie do momentu, gdyégrobki nie kedzie
rowna doktadnie 0,01 mL, po czym ug& cak zawartd¢ na szkietku
mikroskopowym i przy pomocy igty do rozprowadzaroaprowadz jednolicie na
powierzchni 1 cm? a naginie ogrzewa delikatnie przez 5 minut i wysuszy



Natychmiast zanurzyszkietko w osobnym roztworze baagym w celu
zabarwienia, natychmiast ofsta¢ nadmiar roztworu, po wyschtiu skropé wods i
ponownie osuszZyw celu sporzdzenia preparatu.

Stosowa mikroskop wyposzony w obiektyw przewidziany do zanurzania w oleju,
ustawt srednice pola na 0,206 mm na szkietku mikrometriiketgprzedmiotowego
mikroskopu, zbadauprzednio oznaczony preparat, polichgzbe komorek bakterii
w przynajmniej 16 reprezentatywnych polach osobnastpnie okréli¢ sredni
liczbe na jedno pole. Otrzymany wynik pon#yg przez 300 000, zaadgli¢ liczbe
poprzez oznaczenie dwoch napgyych cyfr jako cyfry znagee oraz stosowéaen
wynik jako liczle bakterii w 1 mL mleka surowego lub surowego mik&aiego.

C. Metoda przygotowania roztworu bagaego

Umiesci¢ w kolbie 40 mL czterochloroetylenu oraz 54 mL elambsolutnego,
podgrzewa do temperatury 70°C, wymiesza 1,00 do 1,12 g niebieskiego metylenu
oraz wstrasm¢ energicznie w celu zupetnego rozpuszczenia zakarai Odczeka

do ostygngécia roztworu a nagpnie stopniowo dodawe mL kwasu octowego,
filtrowaé oraz przechowywaw szczelnie zakorkowanym naczyniu.

b. Metoda okréania liczby bakterii (liczbaywych komoérek) w mleku krowim,
mleku specjalnym, pasteryzowanym mleku kozim, mieknodyfikowanym

skfadzie, mleku niskottuszczowym, mleku odttuszgzonmleku przetwarzanym,
$mietanie, napoju mlecznym, mleku skoncentrowanyadzonym skondensowanym
mleku odttuszczonym, petnottustym mleku w proszkitiuszczonym mleku w
proszkusmietanie w proszku, serwatce w proszku, skonceranayvserwatce w
proszku zawieragej biatko, malance w proszku, stodzonym mleku w proszku oraz
mleku modyfikowanym w proszku na podstawie stanolagj metody liczby

bakterii.

A. Metoda probkowania i przygotowywania roztworuaaczego

W przypadku mleka krowiego, mleka specjalnego,ggzbwanego mleka koziego,
mleka o modyfikowanym skiadzie, mleka niskottuszeego, mleka odttuszczonego,
mleka przetworzonegémietany, napoju mlecznego, ure& aseptycznie prolek
zawarg w pojemnikach/opakowaniach lub wystarazajilos¢ prébki, zgodnej z
standardami sktadu, w sterylnej butelce zbiorceey pzyciu sterylnego przyedu

do pobierania probek. W przypadku mleka skondenseg@i skondensowanego
mleka odtluszczonego, polbrak. 200 g probki stosag metod okreslona w punkcie
A. (Probkowanie), podpunkt a. (Metoda octamia liczby bakterii w mleku surowym
oraz surowym mleku kozim na podstawie Bezpdniej mikroskopowej
indywidualnej metody obliczeniowej). W tym przypaglprobka powinna kiy
przechowywana i transportowana w temperaturze gpieszej nz 4°C. Probka
powinna by zastosowana w badaniu w okresie 4 godzin od jejgroa. Jeeli
okreslenie zostato dokonane frtiej niz po 4 godzinach, natg umiesci¢ stosowi
informacg na psmie w wynikach z badania.



Nastpnie, wyhczapc mleko skondensowane i skondensowane mleko od#age,
pobran, probke przechowywa w sterylnej butelce zbiorczej, przenbaseptycznie
do sterylnej butelki o szerokim otworze przeznaezo@ pobrane probki pakowane
w pojemnikach. Wstesa energicznie nie mniej ai25 razy. PrzygotowalO-krotne
oraz 100-krotne szeregi rozaezen stosugc do tego butekkdo rozciéczania oraz
sterylm pipet przeznaczondo stosowania z mlekiem krowim.zéd konieczny
bedzie nastpny roztwor, roztwory przygotowtaw ten sam sposoéb jak w przypadku
sterylnej pipety chemicznej.

W przypadku mleka zagzczonego, zagzczonego mleka odtluszczonego,
stodzonego skondensowanego mleka, stodzonego skemdanego mleka
odtluszczonego, petnottustego mleka w proszkupusdtdzonego mleka w proszku,
smietany w proszku, serwatki w proszku, skoncentreyaerwatki w proszku
zawierajcej biatko, mélanki w proszku, stodzonego mleka w proszku orazkianl
modyfikowanego w proszku, umigc¢ aseptycznie prokkzawarg w
pojemnikach/opakowaniach lub wystarezajilos¢ probki, zgodnej z standardami
skfadu, w sterylnej butelce zbiorczej przyyaiu sterylnego przyedu do pobierania
prébek. W przypadku mleka skondensowanego orazdgkmowanego mleka
odtluszczonego, wstgat energicznie nie mniej ai25 razy w sterylnej butelce
zbiorczej a nagpnie przy ayciu sterylnej tgki umiesci¢ 10 g probki w zatykanej
szlifowanym szklanym korkiem stkowej kolbie (waacej nie wecej niz 85 g bez
korka z zaznaczona podziatkoznaczeniem 100 mL), w celu spatzenia 10-
krotnego roztworu, rozciezy¢ sterylnym fizjologicznym roztworem chlorku
sodowego do iléci 100 mL. Nasipnie przygotowaroztwory w ten sam sposoéb jak
w przypadku mleka krowiego, mleka specjalnego,gggbwanego mleka koziego,
mleka o modyfikowanym skfadzie, mleka niskottuszeego, mleka odttuszczonego,
mleka przetworzoneg@émietany oraz napoju mlecznego.

B. Metoda okré&ania

Z roztworow mleka krowiego, mleka specjalnego, @aziowanego mleka koziego,
mleka o modyfikowanym skfadzie, mleka niskottuszeego, mleka odtluszczonego,
mleka przetworzonegeémietany, napoju mlecznego, mleka skondensowanego,
skondensowanego mleka odttuszczonego, stodzonegolsksowanego mleka,
stodzonego skondensowanego mleka odttuszczonelyotipstego mleka w
proszku, odttuszczonego mleka w proszkuietany w proszku, serwatki w proszku,
skoncentrowanej serwatki w proszku zawigeeaj biatko, malanki w proszku,
stodzonego mleka w proszku oraz mleka modyfikowanegroszku, wybra
roztwory zapewniace od 30 do 300 kolonii na ptytka nastpnie dla tego samego
roztworu przygotowadwie lub wkcej sterylnych plytek Petriego. Und@¢ przy
uzyciu sterylnej pipety doktadnie 1 mL roztworu nargtnej ptytce Petriego a
nastpnie doda 15 mL paywki standard count agar medium ,uprzednio podgrzanej
do rozpuszczenia, oraz przechowywatemperaturze od 43 do 45°C, migsza
delikatnie obracajoraz przechylag do przodu, do tytu i na boki, a ngstie
schtodz¢ do zestalenia.



Od umiejscowienia roztworu badawczego na ptytkaeti€go do natzenia odywki
nie uptynie dtaej niz 20 minut.

Po zestaleniu podia odwréce ptytki Petriego i inkubowaw temperaturze od 32 do
35 °C przez 48 godzin (dopuszczalnznidéa +3 godziny), nagpnie obliczy ilos¢
powstatych kolonii. W przypadku, gdy obliczenie jgst maliwe bezpdrednio po
zakaczonym okresie inkubaciji, ptytki Petriego ama zabré i umiesci¢ w chtodni w
temperaturze nie wgzej nk 5 °C, kolonie naley policzy¢ w okresie 24 godzin.

W celach kontrolnych zastosotévenieszank 1 mL ptynu rozciéczapcego, bez
dodawania probki, oraz podi, aby zapewiisterylnag¢ ptytek Petriego,
rozcierczalnikéw oraz podta jak rownig zrealizowanie procedury.

Srednica ptytek Petriegoedzie wynost od 9 do 10 cm a gbokas¢ 1,5 cm.

W przypadku mleka zagzczonego oraz zesgczonego mleka odchudzonego,
umiesci¢ 2 mL z uprzednio przygotowanego 10-krotnego rortwaa 5 sterylnych
ptytkach Petriego, naginie pos¢powa w sposéb podobny jak w przypadku mleka
krowiego.

Wyliczenie liczby bakterii bdzie wykonane w nagbujacy sposob:

Wybrat ptytki, z wylaczeniem mleka zagzczonego oraz zesgczonego mleka
odchudzonego, wykazige od 30 do 300 kolonii na phtklub ptytki, w ktérych
pomimo rozprzestrzenianiagdiolonii, pole nie jest veksze od potowy ptytki a
pozostate kolonieaswtasciwie rozproszone i nie powodujitrudnienia w wyliczeniu.
Obliczy¢ ilos¢ kolonii przy wyciu licznika kolonii bakterii przy statymsaietleniu.
W przypadku okréania liczby uzyskanej w wyniku pomaenia liczby kolonii na
jednej ptytce luldredniej liczby kolonii na dwdéch lub wiej ptytkach przez
wspotczynnik rozcigczenia, zaokigli¢ trzech cyfre od gory podaijc jedynie dwie
cyfry oraz ,0” ponke;j.

Nastpujace przypadki natey uzna za wypadki laboratoryjne.

(a) Przypadki, gdy kolonie nie wysgluja (Wwytaczapc przypadki produktow, ktore
mozna przechowywaw temperaturze pokojowej, mleko zagczone oraz
zag:szczone mleko odchudzone oraz napoje mleczneigtasgne przez ogrzewanie
przez nie mniej i 15 minut w temperaturze 115 °C).

(b) Przypadki, gdy pole rozprzestrzenianiaksilonii przekracza potogptytki

(c) przypadki widocznego skania

(d) Inne przypadki uznane za niewdave

o Pazywka hodowli

Standard plate count agar medium: Wymiesz& 5 g peptonu, 2,5 g ekstraktu
drozdzowego, 1 g glukozy oraz 15 g agaru z dodatkiem ¥0DQvody destylowanej,
podgrzewa do rozpuszczenia i sterylizacji w autoklawie (pvisywana warté¢ pH
po sterylizacji wynosi bedzie 7,0 do 7,2)



9. Metoda okrélania bakterii grupy Coli w mleku oraz produktaclteaznych

W tym badaniu bakterie grupy Coli okle sk jako wszelkie bakterie tlenowe lub
wzglednie beztlenowe, Gram-ujemne, niezarodkajoraz w ksztaicie pateczek
bedace w stanie fermentowdaktoz przy jednoczesnym wytwarzaniu gazu.

a. Metoda prébkowania i spadzania roztworu badawczego

Postpowa zgodnie z punktem A, lit. b. (standardowa metacizehia bakterii) w
paragrafie 8. Metoda oldlania liczby bakterii w mleku i produktach mleczhyw
podpunkcie 1) Mleko i produkty mleczne

b. Metoda okrdania

Zaszczem 1 mL szczepionki, 10-krotny oraz 100-krotny roztwoddwaéch porcjach do
probowki fermentacyjnej z bulionem wzbogaconymdaktz zielen brylantows (bglb),
inkubowa w temperaturze od 32 do 35 °C przez 48 godzinysiogzalna rinica +3
godziny), nasipnie obserwowawytwarzanie gazu.

Jezeli nie zaobserwowano wytwarzania gazu probknaje si za negatyw: pod
wzgledem zawartéci bakterii Coli. W przypadku, gdy wytwarzanie gazastato
potwierdzone, poggm¢ jedm ez inokulum po powierzchni pgwki Endo lub E.M.B.
(eozyna i bikit metylenowy) a nagpnie inkubowa w celu zapewnienia utworzenia
pojedynczych kolonii. Po inkubacji w temperaturz32 do 35 °C przez 24 godziny
(dopuszczalna iica £2 godziny), przenéé typowa kolonie lub nie mniej ni dwie
nietypowe kolonie z poywki Endo lub E.M.B. do probéwek fermentacyjnych z
bulionem wzbogaconym lakteoraz do probowek sknych z agarem agwczym.

o Pazywki hodowli
Probowki fermentacyjne A.B.G.L.B.

Rozpuci¢ 10 g peptonu oraz 10 g laktozy w 500 mL wody destginej, doda 200
mL $wiezej zokci bydlecej (lub 20 g odwodnioneiotci bydlecej rozpuszczonej w 200
mL wody, wartd¢ pH 7,0 do 7,5), dopeféido ok. 975 mL, ustaliwartas¢ pH do

7,4, dodé 13,3 mL 0,1% wodnego roztworu z zielgbrylantynova, tak aby

dopeint do catkowitej ohjtosci rownej 1000 mL, nagpnie przefiltrowa przez
bawetrg, rozdzielt po ok 10 mL do kadej probowki badawczej, w ktorej
umieszczonessrurki Durhama, i sterylizow@apoprzez frakcjonowansterylizacg
parow (po sterylizacji wart&¢ pH musi wynosi 7,1 do 7,4)

B. pazywka Endo

Podgrza i roztopt 1000 mL 3% agaru agwczego (warté pH 7,4 do 7,8), doda
15 g laktozy, uprzednio rozpuszczonej w niewielkegjci wody, nasipnie wiaciwie
wymiesz&. Doda 1,0 mL nasyconego roztworu fuksyny do etanolu {dkg
fuksyny rozpuszczonej w 100 mL etanolu), schtédin temperatury ok. 50 °C,



nastpnie powoli dodawaswiezo przygotowany roztwor 10% bezwodnego siarczynu
sodowego do momentu uzyskania przez fukgganor@owego koloru. Umigci¢ 40

do 100 mL otrzymanego roztworu w probéwkach badaealczub kolbach, a

nastpnie sterylizowa poprzez frakcjonowansterylizacg parowa. Roztopé a

nastpnie przygotowa ptytki bezpdrednio przed gyciem.

C. paywka E.M.B.

Dod& 10 g peptonu, 2 g fosforanu dwupotasowego (K2HR®@a 25 do 30 g agaru
do 1000 mL wody destylowanej, podgrzevas rozpuszczenia i stopienia, regstie
po gotowaniu skorygowazag:szczom mag (ustalenie wartei pH nie jest
konieczne). Dodal0 g laktozy, 20 mL roztworu wodnego 2 % eozyrozima

z0#a) oraz 13 mL 0,5% niebieskiego roztworu metylanymiesza odpowiednio,
rozdzieli i sterylizowa& poprzez frakcjonowansterylizacg parows. Roztopé a
nastpnie przygotowa ptytki bezpdrednio przed gyciem.

D. Probowki fermentacyjne z bulionem wzbogaconyktdz

Dod& laktoz do bulionu odywczego w proporcji 0,5%.

Rozdzielt po ok. 10 mL do kadej proboéwki badawczej, w ktorej umieszczoae s
rurki Durhama, i sterylizowapoprzez frakcjonowansterylizacg parows (po
sterylizacji warté¢ pH musi wynosi 6,4 do 7,0).

10. Metoda badaga zawarté¢ alkoholu w mleku

Umiesci¢ 2 mL prébki na niewielkich ptytkach Petriego, dédasana ilos¢ 70%
(stosunek olegosciowy) etanolu, wymieszaa nasipnie obserwowaformowanie
si¢ skrzepu. Jeeli krzepnécia nie mana zaobserwowagotym okiem, probk nalezy
uzn& za negatywna pod wzglem zawartéci alkoholu.

2) Wyroby lodowe
1. Metoda probkowania i przygotowania roztworu lvecizego

Umiesci¢ aseptycznie wystarczap ilos¢ prébki, zgodnej z standardami skfadu, w
sterylnej butelce zbiorczej przyzyciu sterylnego przygdu do pobierania probek.
Przechowywé& lub transportowa przy maliwie jak najdiszym utrzymaniu
temperatury probek. Probki nalewykorzystd do badania w okresie 4 godzin od ich
pobrania.

W celu przygotowania roztworu badawczego, roziquipetnie probk w temperaturze
nie wyzszej n 40 °C w najkrotszym nitiwym czasie, z czego 10 g undei w Kkolbie
ze szlifowanym szklanym korkiem. W celu o#emia liczby bakteryjnej (liczbaywych
komorek), rozcigczy¢ 10-krotnie z 90 mL sterylnego fizjologicznego mwatu chlorku
sodu. Z uzyskanego roztworu spgizi¢ szereg roztworow ze sterylnym fizjologicznym
roztworem chlorku sodu tak, aby otrzyn&0 do 300 kolonii na ptytk W celu
okreslenia bakterii Coli, rozcigczy¢ 10-krotnie z 90 mL sterylnego fizjologicznego
roztworu chlorku sodu.



2. Okrélenie liczby bakteryjnej (liczbaywych komorek)

Przygotowa dwie lub wicej sterylnych ptytek Petriego nazia probke, przy wyciu
sterylnej pipety umigi¢ doktadnie po 1 mL sposgdzonego roztworu badawczego na
odpowiednich ptytkach Petriego. Ngshie doda ok. 15 mL paywki standard plate
count agar medium, uprzednio podgrzanej do stopienia oraz utrzymyjyan
temperaturze od 43 do 45 °C, migsdalikatnie obracajoraz przechylac do przodu,
do tytu i na boki, a nagbnie schtodzi do zestalenia.

Procedura musi zostawykonana w okresie 20 minut umiejscowienia roztwor
badawczych na ptytkach Petriego.

Po zestaleniu pywki odwrécic ptytki Petriego i inkubowaw temperaturze od 32 do 35
°C przez 48 godzin (dopuszczalnaniéa +3 godziny).

W celach kontrolnych zmiesz#aka sama ilé¢ pazywki, do ktorej dodano roztwory
badawcze oraz 1 mL sterylnego fizjologicznego raztwchlorku sodu stosowanego do
rozcierczenia probki, tagodnie wymieszanasgpnie postpowa w takim sam sposob
jak w przypadku roztworu badawczego, po czym inkuégo Nalezy sprawdzt

sterylng¢ ptytek Petriego, fizjologicznego roztworu chlorkodu oraz paywki, jak
rowniez zrealizowanie procedury.

Srednica ptytek Petriegocizie wynost od 9 do 10 cm a gbokas¢ 1,5 cm.

Wyliczenie liczby bakterii bdzie wykonane w nagbujacy sposob:

Przy wyciu licznika kolonii bakterii oraz przy statym$wietleniu, obliczy¢ liczbe kolonii
na ptytkach wykazuagych od 30 do 300 kolonii na ptyKw przypadku, gdy nie
wystepuja ptytki wykazupce od 30 do 300 koloni na ptytkstosowa ptytki, ktérych
pole nie jest wiksze od potowy ptytki a pozostate kolonigvetasciwie rozproszone i nie
powodup utrudnienia w wyliczeniu). Uzyskdrednhg ilos¢ kolonii na ptytkach dla
roztworu badawczego o tym samym wspétczynniku esmzienia. Pomnigy¢ otrzymane
srednie wartéci przez wspotczynniki rozciezenia dla odpowiednich roztworéw
badawczych, zsumowaizyskane wartei a otrzymany wynik podzigliprzez ilg¢
gatunkow, sklasyfikowanych przez wspotczynnik reaczenia, faktycznych piytek, a
otrzymarn, wartas¢ uzyc¢ jako liczle bakteryjm.

Nastpujace przypadki natey uzna za wypadki laboratoryjne.

(a) Przypadki, gdy kolonie nie wysgiuja

(b) Przypadki, gdy pole rozprzestrzenianiaksilonii przekracza potogptytki
(c) przypadki widocznego skania

(d) Inne przypadki uznane za niewdave

o Pazywka hodowli

Standard plate count agar medium:

Wymieszé& 5 g peptonu, 2,5 g ekstraktu ddaowego, 1 g glukozy oraz 15 g agaru z
1000 mL wody destylowanej, podgrzei@o rozpuszczenia i sterylizacji w
autoklawie (przewidywana wad®pH po sterylizacji wynosibedzie 7,0 do 7,2)

3. Metoda okréania bakterii grupy Coli



Przygotowa dwie ptytki Petriego i do kalej wprowadzt doktadnie 1 mL roztworu
badawczego przy pomocy sterylnej pipety. Nasie doda 10 do 15 mL paywki
dezoksycholanu agaru uprzednio podgrzanego doesti@pi utrzymywanego w
temperaturze 43 do 45 °C, miestelikatnie obracajoraz przechylag do przodu, do
tytu i na boki, a nagpnie schtodz do zestalenia. Po zestaleniwpaki, umigci¢ na
powierzchni 3 do 4 mL tej samejpavki a nas¢pnie schtodzi do zestalenia.

Od umiejscowienia roztworu badawczego na ptytkaeti€go do natzenia odywki nie
uptynie dhezej niz 20 minut.

Po zestaleniu pgwek obroct ptytki Petriego oraz inkubowav temperaturze od 32 do
35°C przez 20 godzin (dopuszczalnznidéa £2 godziny), nagpnie obserwowa
formowanie st kolonii. Utworzenie si ciemno czerwonych kolonii sugeruje wynik
badania wsipnego jest pozytywny, podczas gdy brak utworzerisvspomnianych
kolonii sugeruje,4 wynik badania wgpnego kdzie negatywny.

Jezeli wynik badanie wsgpnego jest pozytywny, rozprowadzeprezentatywnproble
kolonii na paywce E.M.B. oraz inkubowaw temperaturze od 32 do 35 °C przez 24
godziny (dopuszczalnaidica +2 godziny). Przenié kolonie typowe bakterii Coli
(jezeli nie stwierdzono obecha kolonii typowych, nie mniej idwie kolonie
przypominajce kolonie typowe) do probéwek fermentacyjnych kdmem
wzbogaconym laktazoraz do probowek sknych z agarem agwczym (przy
wytawianiu kolonii przypominajcych kolonie typowe, przendgsivytowione kolonie
osobno).

Inkubowa probowki fermentacyjne z bulionem wzbogaconymdakiv temperaturze
od 32 do 35 °C przez 48 godzin (dopuszczalanicd £3 godziny), natomiast probowki
skasne z agarem w temperaturze od 32 do 35 °C przgp@4iny. Jeeli stwierdzono
powstawanie gazu w probowkach skgch z agarem agwczym, zbadéa odpowiedn
probdéwle skasna z agarem przy pomocy mikroskopuzdie stwierdzono obecrsé
bakterii Gram-ujemnych, niezarodkaych oraz w ksztaitcie pateczek, prébialezy
uzn& za pozytywna pod wzgllem zawartéci bakterii Coli.

Srednica ptytek Petriegocizie wynost od 9 do 10 cm a gbokas¢ 1,5 cm.

o Pazywki hodowli
A. Pazywki dezoksycholanu agaru

Wymieszé& 10 g peptonu, 15 do 25 g agaru, 10 g laktozycblgrku sodu, 2 g
cytrynianu amonowaelazowego oraz 2 g fosforanu monopotasowego z &10@ody,
podgrzewa do rozpuszczenia, filtrowaustalt wartas¢ pH przegczu na 7,3 do 7,5,
nastpnie dodé 1 g dezoksycholanu sodu oraz 0,033 g czerwieriraleej a nagpnie
ustalic wartas¢ pH na 7,3 do 7,5.

B. Pazywka E. M. B.

Uzyj pozywki okreslonej w punkcie C. (E.M.B.). Bgwka w Paywkach Hodowli lit. b
Metoda Okrélania, punkt 9. Metoda Okskania zawartéci bakterii Coli w mleku i
produktach mlecznych, podpunkt 1) Mleko i Produldigczne.



C. Probéwki fermentacyjne z bulionem wzbogaconykioz

Uzyj pozywki okreslonej w punkcie D. (E.M.B.). Probéwki fermentacyjmebulionem
wzbogaconym laktegw Pazywkach Hodowli, lit. b Metoda Okstania, punkt 9. Metoda
Okreslania zawartéci bakterii Coli w mleku i produktach mlecznych,dpunkt 1) Mleko
i Produkty Mleczne.

4. Analiza zawartei ttuszczu mlecznego

Umiesci¢ 4 g probki w malej zlewce, dodaj 3 mL wody, rastie dokladnie wymiesza
po czym przeni& do probowki Roehriga.

Wiasciwie sptuk& zlewke 3 mL wody, poptuczyny dodado probowki Roehriga i
wstrzasmé, nasgpnie doda 2 mL wody amoniakalnej (25 do 35%, bezbarwna i
przezroczysta) i wstggmgé energicznie. Umigi¢ probowk Roehriga na fani wodnej w
temperaturze 60°C i podgrzetvarzez 20 minut sporadycznie wsisapc. Nasgpnie
postpowa w ten sam sposéb jak wskazano w metodzie petietaamleka w proszku,
smietany w proszku, stodzonego mleka w proszku émaietany okrélonej w paragrafie
lit. b Analiza zawartéci ttuszczu mlecznego w mleku skondensowanym, mleku
zag:szczonym, stodzonym mleku skondensowanym, petrtgttusmleku w proszku,
$mietanie w proszku, stodzonym mleku w proszku ofametanie, punkt 3. Analiza
zawartgci ttuszczu mlecznego w mleku i produktach mlecmymodpunkt 1) Mleko i
Produkty Mleczne.

5. Analiza zawartei zawiesiny mlecznej

Zastosowé sung zawartdci ttuszczu mlecznego uzyskanej poprzez metadesiona w
punkcie 4 oraz zawaroi beztluszczowej zawiesiny mlecznej uzyskanej pept sama
metod:, ktéra zostala okétona w punkcie 1. Analiza zawa#tw beztluszczowej
zawiesiny mlecznej, podpunkt 3) Mleko sfermentowamaz sfermentowane napoje
mleczne pod wzgbem zawartéci zawiesiny mlecznej.

3) Mleko sfermentowane oraz sfermentowane napogeanke
1. Analiza zawartai bezttuszczowej zawiesiny mlecznej

Odwazy¢ ok. 50 g probki (w przypadku probek zarwaych, roztopi w zupeingci w
temperaturze nie wgzej nz 40 °C w maliwie jak najkrotszym czasie), doélkilka
kropli roztworu fenoloftaleiny, nagbnie stopniowo dodawa 10% roztworu
wodorotlenku sodowego, mieszej doprowadzi roztwor do postaci minimalnie
alkalicznej.

Wila¢ do 100 mL kolby wolumetrycznej oraz wypeinvoda do oznaczenia na kolbie.
Odmierzy doktadnie 5 mL do 150 mL kolby fermentacyjnej Kjehla, doda 0,2 g
sproszkowanej mieszanki siarczanu potasu orazzsiancmiedzi (9:1), naginie wia 10
mL kwasu siarkowego po wewtnznejsciance kolby. Stopniowo podgrzetviolbe do
momentu pojawienia si biatego dymu z kwasu siarkowego. Mocno ogrzevads
momentu uzyskania przez roztwor znajiyj Sk wewratrz przejrzystej jasnoniebieskiej



barwy oraz do znikgcia zweglonych substancji powstatych w kolbie. Wstrzyma
ogrzewanie i pozostawido ostygn¢cia. Po ochtodzeniu, powoli dogd@0 mL wody i
ponownie schtodzi Podhczy¢ kolbe do aparatu do destylacji. W tym celu uscié 30
mL 0,05 mol/L kwasu siarkowego oraz kilka kroplzteoru czerwieni metylowej w 200
mL kolbie absorpcyjnej oraz ustaiiak, aby dolne zakmzenie kondensatora zanurzone
byto w roztworze.

Nastpnie doda 40 mL 30% roztworu wodorotlenku sodowego z roZdziea aparatu do
destylacji Kjeldahla, zata 10 mL wody, zamki kurek i natychmiast rozpog&
destylacg. Po osignieciu przez destylat objosci 80 do 100 mL, odsud dolne
zakaczenie kondensatora od powierzchni cieczy ac¢past zebrd kolejne kilka
mililitréw destylatu.

Po zakdczeniu destylacji, niewiekiloscia wody optuk& zakmczenie kondensatora,
ktére zanurzone byto w roztworze, wymieszmptuczyny z roztworem wewtrz kolby
absorpcyjnej, nagpnie miareczkowa stosugc roztwdr wodorotlenku sodowego o
stezeniu 0,1 mol/L.

Obliczy¢ zawarté¢ bezttuszczowej zawiesiny mlecznej na podstawiezsaego wzoru:
0.0014x%(A - B)/ilg¢ probki (g)x6.38x%2.82x100 (%)

gdzie
A: Obijetos¢ roztworu wodorotlenku sodowego ogstniu 0,1 mol/L niezédna do
neutralizacji 30 mL kwasu siarkowego @z&niu 0,05 mol/L (ml)
B: Objetos¢ roztworu wodorotlenku sodowego og¢ztniu 0,1 mol/L niezédna do
miareczkowania (mL)
0 Wskaznik
Roztwor czerwieni metylowej: Rozgei¢ 1 g czerwieni metylowej w 50 mL etanolu
oraz rozciéczy wody do obgtosci 100 mL. Filtrowa, jezeli konieczne.

2. Metoda prébkowania i przygotowywania roztword&®aczego

Umiesci¢ aseptycznie wystarczap ilos¢ probki, zgodnej z standardami sktadu, w
sterylnej butelce zbiorczej przyzyciu sterylnego przyedu do pobierania prébek.
Przechowywa i transportow& w temperaturze nie wgzej ng 4°C, zastosowado
badania w okresie 4 godzin od pobrania prébek.

W przypadku papkowatych prébekzgd sa w stanie cieklym, przy ayciu sterylnej
pipety po dokiadnym wymieszaniu, ufi& 10 g probki w zatykanej szklanym
szlifowanym korkiem stikowej kolbie, natomiast w przypadku probek
zamraonych, umiéci¢ 10 g, po zupetnym roztopieniu w temperaturze nyesazej
ni¢ 40°C na jak najkrotszy okres czasu.

Rozcieiczy¢ do obgtosci 100 mL sterylnym fizjologicznym roztworem chlaork
sodowego tak, aby spadzi¢ roztwoér 10-krotny. Nagpnie, przygotowa szereg
roztworow ze sterylnym fizjologicznym roztworem ohtu sodowego tak, aby
otrzyma 30 do 300 kolonii na phytk

3. Metoda okréania liczby bakterii kwasu mlekowego



Dla kazdej z prébek przygotowtadwie lub wecej sterylnych ptytek Petriego,
umiescic przy wyciu sterylnej pipety doktadnie 1 mL spadzonego roztworu na
odpowiedniej sterylnej ptytce Petriego. Ngmstie dodé 15 mL paywki plate count
agar mediumz B.C.P. (purpura bromokrezolowa) uprzednio poduggdo
rozpuszczenia, oraz przechowywa temperaturze od 43 do 45°C, migsdalikatnie
obracag oraz przechylagc do przodu, do tytu i na boki, a ngstie schtodz do
zestalenia.

Procedura musi zostaikonczona w okresie 20 minut od umiejscowienia roztworu
badawczego na ptytkach Petriego.

Po zestaleniu podia odwrdécé ptytki Petriego i inkubowaw temperaturze od 32 do
37 °C przez 72 godziny (dopuszczalnznidéa 3 godziny).

W celach kontrolnych przygotowanieszank sktadajca si¢ z tej samej iléci
pozywki, do ktorej dodano roztwor badawczy oraz z 1 sterylnego fizjologicznego
roztworu chlorku sodowego stosowanego do ramzania prébki, nagpnie
delikatnie miesz&oraz posgpowa w ten sam sposob jak w przypadku roztworu
badawczego a naginie inkubowa. Nalezy sprawdzt sterylng¢ ptytek Petriego,
fizjologicznego roztworu chlorku sodu orazzgwki, jak rowniez zrealizowanie
procedury.

Srednica ptytek Petriegocizie wynost od 9 do 10 cm a gbokas¢ 1,5 cm.

Z kolonii powstatych po inkubacji jedynie te, ktGmienity barve nazotta stanowd
kolonie bakterii kwasu mlekowego.

Wyliczenie liczby bakterii kwasu mlekowegedzie wykonane w nagbujacy
sposob:

Obliczy¢ liczbe kolonii bakterii kwasu mlekowego na ptytce, wykgze od 30 do
300 kolonii bakterii kwasu mlekowego na piytwv przypadku, gdy nieasdostpne
ptytki wykazupce 30 do 300 kolonii bakterii kwasu mlekowego steoptytki, w
ktérych pomimo rozprzestrzenianiag dkolonii, pole nie jest wiksze od potowy
ptytki a pozostate kolonieaswiasciwie rozproszone i nie powodujtrudnienia w
wyliczeniu). Obliczy ilos¢ kolonii przy wyciu licznika kolonii bakterii przy statym
oswietleniu.

Uzysk& srednia ilég¢ kolonii bakterii kwasu mlekowego na ptytkach dtetiworow
badawczych o takim samym wspotczynniku rozceenia. Pomnigy¢ otrzymane
srednie wartéci przez wspotczynniki rozciezenia, dla danych roztworow
badawczych, zsumowaotrzymane wartei, a nasipnie podziek je przez ilég¢
gatunkow, sklasyfikowanych przez wspotczynnik reaczenia, faktycznych ptytek,
jako liczke bakterii kwasu mlekowego.

Pod warunkiem jednake nastpujace przypadki uznane zostama wypadki
laboratoryjne.



(a) Przypadki, gdy pole rozprzestrzenianigksilonii bakterii kwasu mlekowego
przekraczaj potowe ptytki

(b) przypadki widocznego skania

(c) Inne przypadki uznane za niewdave

o Pazywka hodowli

Pazywka plate count agar mediumz B.C.P.:

Wymieszd 2,5 g ekstraktu deéalzowego, 5 g peptonu, 1 g glukozy, 1 g Tweem 80,
0,1 g I-cysteiny oraz 15 g sproszkowanego aga@0d InL wody destylowanej,
podgrzewa do rozpuszczenia, ustakvartas¢ pH na 6,8 do 7,0, naginie doda
B.C.P. (purpura bromokrezolowa) w proporcji 0,0@40j006% i sterylizowaw
autoklawie.

4. Metoda okréania bakterii grupy Coli

Postpowa: zgodnie z metad okreslona w paragrafie 3. Metoda oktania bakterii
grupy Coli, punkt 2) Wyroby lodowe w odniesieniu di-krotnego roztworu
okreslonego w podpunkcie 2. Metoda Prébkowania i Przgggtvania Roztworu
Badawczego.

4) Masto i olej mélany
1. Analiza wilgotnéci

Umiesci¢ ok. 3 g probki w probowkach vacych i uzyska wag: substancji suchej
zgodnie z metoda okil®na w paragrafie 1. Analiza zawaitobezttuszczowej zawiesiny
mlecznej w mleku i produktach mlecznych, punkt 1l)eké i Produkty Mleczne.
Podzielt strat wynikajaca z suszenia przez #6 pobranej prébki. Otrzymana wagto

pomnay¢ przez 100 a wynik stosowgako procent wagi wilgotriai.

2. Analiza zawartgi ttuszczu mlecznego

Do probdéwek waacych, w ktorych analizowana byta wilgottododa 15 mL eteru
naftowego, wymiesza wiasciwie ucierajc szklanym dizkiem a& do zupetnego
rozpuszczenia, nagnie przeni& do szklanego filtra ze szkta matowego w ksztaicie
tygla. Opluk& wiasciwie wewrgtrzne scianki probowek wzcych przy uyciu
niewielkiej ilosci eteru naftowego a poptuczyny wlido filtra. Sptuka filtr 200 mL eteru
naftowego podzielonego na kilka porcji, aby rogpéi ttuszcz. Nasfpnie wysusz¥ filtr

w suszarce parowej do @gnigcia statej wagi oraz ustalivag pozostatéci.

Obliczy¢ réznice pomgdzy cikzarem suchej materii, zgodnie z punktem 1., orazacem
pozostatéci, a otrzymany wynik podziéli przez ilg¢ pobranej probki, nagbnie
pomnay¢ wartas¢ przez 100, a otrzymany wynikyt jako wag procentow zawartgci
ttuszczu mlecznego.

3. Metoda okréania bakterii Coli
a. Metoda prébkowania i przygotowywania roztworddaczego



Umiesci¢ aseptycznie prolkzawart w pojemnikach/opakowaniach lub wystarezaj
ilos¢ probki, zgodnej z standardami skladu, w steryingglce zbiorczej. Probka
powinna by przechowywana i transportowana w temperaturzevgisszej niz 4°C.
Prébka powinna hyzastosowana w badaniu w okresie 4 godzin od jejgroa.

Podgrzé proble w inkubatorze w temperaturze niexgyej n 45 °C, mieszasolidnie
przez 15 minut przyayciu sterylnego wypos&nia, nasipnie za pomagsterylnej hgki
lub sterylnej pipety Komagome aseptycznie ueiiel0 g probki w zatykanej szklanym
szlifowanym korkiem stzkowej kolbie (waacej nie wicej niz 85 g bez korka z
zaznaczona podziatk oznaczeniem 100 mL). Rozéezy¢ do obgtosci 100 Ml
sterylnym fizjologicznym roztworem chlorku sodowegdemperaturze 40 °C.
Zastosowa 10-krotny roztwor jako roztwor badawczy.

b. Metoda okréania bakterii Coli
Zastosowéa metod; okreslona w punkcie 3. Metody Okskania Bakterii Coli, podpunkt
2) Wyroby Lodowe.

5) ser topiony i skoncentrowana serwatka

1. Analiza zawarteci zawiesiny mlecznej

Zastosowa suny zawartdci ttuszczu mlecznego oraz biatka mlecznego uzygkan
zgodnie z nagpujacymi metodami jako zawardé zawiesiny mlecznej.

W przypadku skoncentrowanej serwatki, dodawartd¢ laktozy, zgodnie z Analig
Laktozy w punkcie 7. Analiza Zawa#m Weglowodanu w Produktach Mlecznych,
podpunkt 1) Mleko i Produkty Mleczne, w celu uzysikazawartéci zawiesiny
mleczne,;.

a. Analiza zawartei ttuszczu mlecznego

Umiesci¢ 1 g probki w niewielkich rozmiaréw wysokiej zlewdeoda 9 mL wody
destylowanej oraz 1 mL rozgiezonej wody amoniakalnej. Przy pomocy trzonka
szklanego wymieszaak, aby otrzymajednolia emulsg. Delikatnie podgrzewaw celu
zmigkczenia. Zneutralizowakwasem chlorowodorowym a neghie doda 10 mL
kwasu chlorowodorowego. Dodlaiewielka ilos¢ oczyszczonego biatego piasku,
przykry¢ szkietkiem zegarowym i gotowalelikatnie przez ok. 5 minut. Schtodzi
przenig¢ zawartd¢ do probowki Roehriga. Sptukalewke 10 mL etanolu oraz 25 mL
eteru naftowego, poptuczyny ddaddo probowki Roehriga, wstigm energicznie,
nastpnie postpowa: tak samo jak w przypadku metody dotyozj mleka
skondensowanego, mleka gzagczonego oraz stodzonego skondensowanego mleka,
okreslonej w paragrafie lit. b. analiza zawaitottuszczu mlecznego w mleku
skoncentrowanym, stodzonym mleku w proszku oragmietanie, punkt 3. Analiza
zawartdci ttuszczu mlecznego w mleku i produktach mlecimymdpunkt 1) Mleko i
Produkty Mleczne.



b. Analiza zawartéi biatka mlecznego

Odwazy¢ doktadnie 0,2 do 1,0 g probki i undgé w kolbie fermentacyjnej Kjeldahl (100
do 150 mL). Doda0,5 gsrodka stymulujcego fermentagj(mieszank 9 czsci

siarczanu potasu i jednejeszi siarczanu miedzi zmiélidoktadnie przed mieszaniem).
Nastpnie, wlg ostraznie 10 mL kwasu siarkowego po wegtrznejsciance kolby
fermentacyjnej i wymiesza Ogrzewa stopniowo w pozycji fermentacyjnej delikatnie i
ostraznie sporadycznie miesaaj W przypadku pojawieniagbialego dymu gazu kwasu
siarkowego, wzmochiptomier do momentu znikgcia wigkszaci pecherzykow.

Podpalé i kontynuowd fermentaci do momentu uzyskania przez zaw&t@sno
niebieskawo-zielonego koloru o przezroczystej posiachwily uzyskania
przezroczystej postaci, schtoézisptuka szyg kolby fermentacyjnej niewielka ifgia
wody destylowanej oraz podgrzeévarze dalsze 30 minut. Po zakaeniu fermentacji
schtodzé oraz doda ok. 20 mL wody destylowanej oraz pozostado ostygnicia.

Wila¢ sfermentowany roztwdér do 100 mL kolby wolumetryezmopetné do oznaczenia
na kolbie woda destylowanOtrzymany roztwoér stosowagako roztwor badawczy.

Do kolby odbiorczej (sttkowa kolba o pojemriei 100 do 150 mL) aparatu do destylacji
Kjeldahl'a wla¢ doktadnie 10 mL kwasu siarkowego @z&niu 0,01 mol/L. Dodal do 2
kropli wskaznika mieszanego metylenu niebieskiego i czerwiegtiyfowej,

przymocowa szklara probowle do kaacowki kondensatora tak, aby dotykata dna kolby
odbiorczej i byta zanurzona w roztworze. Otwd@pywor drenaowy oraz otwor

wlotowy na prébk, spowodowa ponowny naptyw wody chtodzej, nalé doktadnie 10
mL roztworu badawczego do podwdjnej probéwki destyjnej z leja przez otwor
wlotowy na prébk. Sptuka lej niewielka iloscia wody destylowanej, naginie doda
przez lej 10 mL 30% roztworu wodorotlenku sodowegatuka ponownie lej niewielk
iloscia wody. Natychmiast zamlg otwér wlotowy na probki wzmocnt ogrzewanie na
generatorze pary. Po wydobyciu z otworu diemaego duaych ilosci pary, zamkac¢

otwor i rozpocaé¢ destylacg wewratrz podwaéjnej probowki destylacyjnej. Po dotarciu
destylatu pocgkowego do kolby odbiorczej kontynuowedestylacje przez 4 do 5 minut.
Opuci¢ kolbe i oddzielic szklara probowle, na zakéczeniu kondensatora, od cieczy.
Nastpnie destylowé prze 2 minuty, optukawod destylowan zakaczenie szklanej
probowki i odkczye kolbe odbiorcz od aparatu.

Natychmiast miareczkowaoztworem wodorotlenku potasowego ezshiu 0,02 mol/L.
Jako proéh slepa przeprowadzi doktadnie ¢ sany procedug, stosugc te samy ilos¢
odczynnika z wydczeniem roztworu badawczego, a ppste miareczkowaw ten sam
sposob jak uprzednio.

Obliczyt ilos¢ biatka mlecznego na podstawie pmziego wzoru:

Biatko mleka (%) = 0.28xF(X-Y)x(100/10)%(1/S)x6.3830

gdzie

F: Wspotczynnik roztworu wodorotlenku potasowegsiegeniu 0,02 mol/L



X: llos¢ poddana miareczkowaniu w préBiepej (ml)
Y: llo$¢ probki poddanej miareczkowaniu (ml)
S: Ckzar probki (mg)

2. Metoda okréania bakterii Coli

W przypadku metody okékania bakterii Coli w niniejszejywnosci, stosowé nalezy
metod; okreslona w punkcie 3. Metoda okékania bakterii Coli, podpunkt 4) Masto i
Olej m&lany.

[3] Standard wytwarzania lub przetwarzania mlefa,Zgodny z ogolkontrok higieny
oraz metod kontroli higieny

(1) Dla proceséw kontroli ogolnej higieny wytwarzaproduktow sporzi¢ nalezy
dokumenty wyszczegolnione pagj.

1. Opis produktu, w ktorym przedstawiona jest naktya produktu, surowce i inne
niezkedne sktadniki

2. Dokumenty dotycgce procesOw wytwarzania i przetwarzania, w ktérych
przedstawiona jest eksploatacja maszynadeen stosowanych do wytwarzania i
przetwarzania oraz inne niezime informacje

3. Plany obiektu zawierge budowle oraz wypogenie, drog transportu produktow,
itp. oraz inne nieziine informacje

(2) Dla procesow kontroli ogolnej higieny wytwarzaproduktéw, spoegzi¢ nalezy
dokumenty opisuce ponisze produkty

1. W odniesieniu do wszelkich typow zaged higienyzywnaosci, ktore mog wystapic
wzgledem kadego produktu, naky okresli¢ srodki zapobiegajce wysgpowaniu
wspomnianego zagzenia, dotycgce kadej substancji, ktéra powoduje wspomniane
zagraenie oraz kadego procesu, ktéry mie spowodowawspomniane zaggenia. W
przypadku, gdy substancje odngsz sé do wspomnianyclrodkow, zywnosci
wyszczegolnionej w gérnej kolumnie pasizych tabeli, nie zawieragubstancji
powodupcych niebezpieczsstwa wyszczegdlnione w dolnych kolumnach danyckliab
nalezry okresli¢ jak jest tego przyczyna.

Klasyfikacjazywnaosci Substancje wptywage na higiea
ZYWNOSCi

Mleko krowie, mleko specjalne, 1. Substancje obce

pasteryzowane mleko kozie, mleko o 2. PateczkiYersinia enterocolitica

modyfikowanym skiadzie, mleko 3. Gronkowiec ztocist@aphylococcus

niskottuszczowe, mleko odttuszczone, | ureus

mleko przetwarzane oramietana 4. Campylobacter coli

5. Campylobacter jegjuni

6. Substancje antybakteryjne (jedynie
sktad chemiczny)

7. Antybiotyki

8. Srodki dezynfekujce




9. Salmonella spp.

10.Srodki czyszczce

11. Substancjedolace sktadnikami
lekarstw dla zwierat (wytaczapc
substancje oki&one jako niezagrajace
naruszeniem zdrowia cztowieka zgodnie
postanowieniami Paragrafu 3, art. 11
Ustawy, substancje antybakteryjne
(ograniczone jedynie do skiadnikéw
chemicznych) oraz antybiotyki, jak w
ponizszej tabeli)

12. Patogenetyczrigscherichia coli

13. Bakterie posocznicy

14. Listeria monocytogenes

Wyroby lodowe

1. Alfatoksyny (jedynie te zawarte w
surowcach takich jak orzechy)
2. Substancje obce
3. Yersinia enterocolitica
4. Saphylococcus aureus
5. Campylobacter coli
6. Campylobacter jegjuni
7. Substancje antybakteryjne (wytnie
sktadniki chemiczne w surowcach takich
jak mleko, itp. oraz ich przetworzone
produkty, jak w poriszej tabeli)
8. Antybiotyki
9. Srodki dezynfekujce
10. Salmonella spp.
11.Srodki czyszcace
12. Dodatki dazywnasci (jedynie te,
ktorych standardy stosowani@@kreslone
postanowieniami Paragrafu 1, art. 11
Ustawy, z wyhczenienmsrodkow
dezynfekugcych, jak w poniszej tabeli)
13. Substancjedolace sktadnikami
lekarstw dla zwiergt

14. Patogenetyczrigscherichia coli

15. Bakterie posocznicy

16. Listeria monocytogenes

Mleko zagszczone, zagzczone mleko
odtluszczone, mleko sfermentowane,

sfermentowane napoje mleczne oraz

napoje mleczne

1. Substancje obce

2. Yersinia enterocolitica

3. Saphylococcus aureus

4. Campylobacter coli

5. Campylobacter jegjuni

6. Substancje antybakteryjne (jedynie
sktad chemiczny)




7. Antybiotyki

8. Srodki dezynfekujce

9. Salmonella spp.

10.Srodki czyszczce

11. Dodatki dazywnaosci

12. Substancjedolace sktadnikami
lekarstw dla zwiergt

13. Patogenetyczrigscherichia coli
14. Bakterie posocznicy

15. Listeria monocytogenes

Odtluszczone mleko w proszku

1. Substancje obce
2. Yersinia enterocolitica
3. Saphylococcus aureus
4. Campylobacter coli
5. Campylobacter jegjuni
6. Substancje antybakteryjne (jedynie
sktad chemiczny)
7. Antybiotyki
8. Srodki dezynfekujce
9. Salmonella spp.
10. Srodki czyszcace
11. Dodatki dazywnosci
12. Substancjedolace sktadnikami
lekarstw dla zwierat
13. Patogenetyczriascherichia coli
14. Bakterie posocznicy
15. Listeria monocytogenes

2. W&rod srodkéw okrdélonych w punkcie 1. w celu unikggia wystpienia zagréenia
higienyzywnaosci zwiazanego z produktem, naleokresli¢ te srodki ktoére wymagay
statego lub agstego zatwierdzania statusu.

3. Nalery okresli¢ metody zatwierdzania dla punktu 2.

(3) W przypadku, gdy w wyniku zatwierdzenia ctomego w punkcie (2) 2, wyniknigz i

srodki dotyczace punktu (2) 2 nie zostaty odpowiednio widboe, naley przygotowa
dokumenty opisuce metody wdrgeniasrodkow zaradczych.

(4) W przypadku metod zazanych z procesami kontroli ogolnej higieny wytwaaria
produktow, sporazi¢ nalezy dokumenty przedstawigje metody dotyee kontroli

warunkow higieny obiektu i wyposgania, edukacji pracownikdw z zakresu higieny oraz

inne niezldne informacje.

(5) Dla proceséw kontroli ogolnej higieny wytwarzaproduktow spordzi¢ nalezy

dokumenty opisujce metody badawcze dotyce produktéw itp. oraz metody badawcze

dotyczce wigciwego zapobiegania wygiowania zagrgen higienyzywnaosci.




(6) W przypadku informacji przedstawionych po#)j sporadzi¢ nalezy dokumenty
opisupce metody ich zapisu oraz metody i warunki prezgintespomnianych zapisow.
1. Informacje zwjzane z zatwierdzeniem oktenym w punkcie 2. (2)

2. Informacje zwizane z&rodkami zaradczymi okéeonymi w punkcie (3)

3. Informacje zwizane z metodami kontroli higieny oklene w punkcie (4)

4. Informacje zwizane z badaniami okilenymi w punkcie (5)

(7) Dla proceséw kontroli ogolnej higieny wytwarzaproduktow, powolanalezy

osoby, ktore bda prowadzé wyszczegolnione pomej dziatalndci (wytaczapc te
okreslone w punkcie (8)) osofzie lub powoté nalezy osole odpowiedziala za
przekazywanie wykonywania tych dziatadeouprzednio okrdonym osobom zgodnie z
charakterem danych dziatakon

1. Zweryfikowa poprawndé¢ wdrazanychsrodkOw oraz zatwierdzenia punktu 2 (2) oraz
poprawng¢ sporadzonych tam zapisow.

2. Zaradzanie utrzymaniem podzespotéw mechanicznych staisgeh do zatwierdzania
punktu 2 (2) (wdczapc kalibracg przyraddéw pomiarowych) oraz spaidzenie zapisow
tego punktu.

3. Inne niezhdne dziatalnéci.

(8) W odniesieniu do badakreslonych w punkcie (5) powotanalezy osoby, ktore &da
prowadzé wyszczegdblnione pongj dziatalndci osobscie lub powoté nalezy osole
odpowiedzialn za przekazywanie wykonywania tych dziatdltiaiprzednio okrdonym
osobom zgodnie z charakterem danych dziasaino

1. Badania produktéw

2. Zaradzanie utrzymaniem podzespotow mechanicznych staspeh do bada
okreslonych w punkcie 1 (valczapc kalibracg przyrzdéw pomiarowych) oraz
sporadzenie zapisow tego punktu.

3. Inne niezhdne dziatalnéci.

[4] Standardy wypos&nia lub pojemnikow/opakouiana mleko, itp. lub stosowane do
ich produkcji surowce oraz standardy wytwarzania

(1) Specyfikacje Wyposania w odniesieniu do Mleka, itp.

1) Wyposaenie tywane do wytwarzania mleka, itpedzie zgodne z nagiujacymi
specyfikacjami.

1. Ich budowa musi zapewgi&twe czyszczenie.

2. Surowce stosowane do podzespot@adabych w bezpérednim kontakcie zywnaoscia
nie keda pokryte rdz lub beda posiadaty odporne na rglzabezpieczenie antykorozyjne.
3. Uradzenia stosowane do dzielenia na dalszéctzbutelkowania, korkowania lub
uszczelniania da tatwe w sterylizacji i zabezpieczaniu przeciwkaezgiu.

2) Automaty z napojami w kubkach sprzegaj pasteryzowane sfermentowane napoje
mleczne kda posiadaty konstrukejzgodm, z nasgpujacymi punktami:

1. Materiaty uyte do podzespotowedacych w bezpérednim kontakcie z ptynami
wewntrz automatu &da odporne na kwas, wearaz szczelne jak rownienie lpda



wytwarza toksycznych lub szkodliwych substanciji, ktore mdgstawa si¢ do ptynow
wewmtrz automatu.

2. Pojemniki przechowage ptyny wewagtrz automatu &da posiadaty konstruke;j
odporry na rdz, wilgo¢ oraz owady.

3. Czsci bedace w bezpérednim kontakcie z ptynami wewtnz automatu &da
skonstruowane w sposob u#hiwiajacy ich demonta oczyszczenie i sterylizac]

4. Automaty kda wyposaone w uradzenia chtodzce zaopatrzone w termostaty oraz
beda posiadaty wystarczaga pojemnd¢ aby przechowywaptyny wewratrz automatu w
statej temperaturze nie przekraczaj 10°C.

5. Automaty kkda wyposaone w termometry wskazige temperatyr w ktore
przechowywaneasptyny wewnytrz automatu; temperatute bedzie mana odczyta na
zewrgtrz automatu sprzedgego napoje w kubkach.

6. Konstrukcja automatéwetizie przystosowana do automatycznego pobieranig wod
niezkzdnej do przygotowania napojéw, z instalacji wodgowve;.

7. Konstrukcja automatéwetizie wyposaona w uradzenie gotujce wod niezlgdna do
sporadzenie napoju w okresie 5 minut lub w pasteryzdmatapcy z rownym lub
bardziej efektywnym skutkiem.

8. Kubki wykorzystywane w sprzezlabeda wykonane ze sterylizowanego
niewywanego papieru, plastyku lub folii aluminiowej piia&da przechowywane w we
wiasciwym urzdzeniu, ktérego konstrukcji zapobiega si@iu przez pyt lub inne
czynniki.

9. Konstrukcja automatéwetizie zapewniatazisfermentowane napoje mleczne
stosowane do spaidzania napojow nieglla rozcigiczone wewatrz automatow
sprzedacych napoje w kubkach.

10. W automaciedunlzie zabudowany jedynie jeden zbiornik zawigrgjsfermentowany
napoj mleczny stosowany do spaitzania napojow a jego pojentitaie kedzie wicksza
niz 10 litréw.

11. Konstrukcja podajnika kubkéwedrie umaliwiata jego wyhczenie z zewstrz
automatu w czasie, gdy sprzedepojow nie bdzie prowadzona.

(2) Standardy dla pojemnikéw/opakafvaa mleko, itp. lub stosowanych do ich
produkcji surowcow oraz standardy wytwarzania

1) Standardy dla pojemnikow/opakofvaa mleko krowie, mleko specjalne,
pasteryzowane mleko kozie, mleko o modyfikowanytadkie, mleko niskottuszczowe,
mleko odttuszczone i mleko przetwarzafmajetana, mleko sfermentowane,
sfermentowane napoje mleczne oraz surowce stosataid produkcji oraz standardy
wytwarzania

1. Stosowanymi w sprzegiapojemnikami/opakowaniami na mleko krowie, mleko
specjalne, pasteryzowane mleko kozie, mleko o mkalwinym sktadzie, mleko
niskottuszczowe, mleko odtluszczone i mleko przerame oraZmietare beda szklane
butelki, plastykowe pojemniki/opakowania (wytwareanpolietylenuzywicy
kopolimeru etylenowo- 1-alkenowego, nylonu lub podpylenu (dalej zwanych
Lplastykami” w niniejszym punkcie), jak w niniejszypunkcie), papierowe
pojemniki/opakowania z przetwarzanego plastyku Wwayzone z papieru z



przetwarzanego polietylenu lub papieriyavicy kopolimeru etylenowo- 1-alkenowego
(dalej zwanym ,papierem z przetworzonego plastykuiiniejszym punkcie), jak w
niniejszym punkcie), puszki metalowe (wgtnie te stosowane jako pojemniki na
smietarg, jak w niniejszym punkcie) lub mieszane pojemmigdkowania (tzn.
wykorzystupce plastyki oraz papier z przetworzonego plastykuzypadku mleka
krowiego, mleka specjalnego, pasteryzowanego nkekaego, mleka o
modyfikowanym sktadzie, mleka niskottuszczowegagpvorzonego mleka
odtluszczonego; w przypadkmietany, pojemniki/opakowania wykorzysfog 2 lub
wigcej plastykdw, papieréw z przetworzonego plastyfazanetali, jak w niniejszym
punkcie), ktore bda zgodne z nagpujacymi specyfikacjami lub standardami.

a. Butelki szklane d1la bezbarwne oraz przezroczyst&@dnica ich otworu niedazie
mniejsza nt 26 mm.

b. Plastykowe pojemniki/opakowania oraz papieroajemniki/opakowania z
przetwarzanego plastykdn zgodne z nagpujacymi warunkami.

A. Beda zgodne z badaniami opartymi na rasfacych metodach badawczych. W takich
przypadkach przygotowanalezy roztwory badawcze stosowane w badaniach
okreslonych w lit. (a), (b) i (c) w sposéb naptijacy: Nalezycie umy proble w wodzie.
Uzy¢ roztworu wymywajcego w okrélonego w poszczegolnych metodach badawczych.
W przypadku prébek, ktore naoa wypeiné ptynem, podgrzaroztwor wymywagcy do
temperatury 60°C (25 °C w przypadku n-heptanu) nageint probki. W przypadku
prébek, ktdrych nie maa wypeint ptynem, umiéci¢ probke na gumowej ptytce, ktorej
bok kedzie skierowany ku gorze orazdzie w bezpérednim kontakcie z zawadaia,
umiesci¢ na niej probowk ze stali nierdzewnej lub szkta, przymocéwahwytem
mocupcym, nasgpnie wla do roztworu wymywajcego podgrzanego do temperatury
60°C (25 °C w przypadku n-heptanu) w proporcji el cm? powierzchni. Przykiy
kazda préble szkietkiem zegarowym oraz eluoévprzez 30 minut (w przypadku n-
heptanu przez 1 godzinmieszajc sporadycznie oraz utrzymagjtemperatuy 60°C (25

°C w przypadku n-heptanu).

(a) Metale ajzkie

Sporadzi¢ roztwor badawczy przyayciu 4% kwasu octowego jako roztwor
wymywajacy. Umigsci¢ 20 ml probéwce Nesslera oraz rofcey¢ woda do ilosci 50 ml.
Nastpnie doda 2 krople roztworu badawczego siarczanu sodowegmiesz i
odstawt na 5 minut. Otrzymana barwa nie fedy¢ ciemniejsza i standardowa barwa
wywotana dodaniem 20 ml 4% kwasu octowego do 2 irmhowanego roztworu otowiu i
rozcieaczeniem wod do ilosci 50 ml, nasipnie posgpowa w ten sam sposob jak w
przypadku roztworu badawczego.

Roztwér badawczy siarczku sodu: Roggt 5 g siarczku sodu w mieszance 10 ml wody
i 30 ml gliceryny lub rozpéci¢ 5 g wodorotlenku sodu w mieszance 30 ml wody im0
gliceryny, potowe objetosci roztworu napetrd siarczkiem wodoru, chtode zmieszé z
druga potowa objetosci roztworu. Naléa do niewielkiej lekko przyciemnionej butelki oraz



zatka& mocno w celu przechowywania. Wykorzystae p&niej niz 3 miesice od
momentu spokrgzenia.

Mianowany roztwor otowiu: Rozgai¢ 159,8 mg azotanu otowiu w 10 ml
rozciehczonego kwasu azotowego (otrzymanego poprzez razzeie 10,5 ml kwasu
azotowego w 100 ml wody), naphie dodé odpowiednia ilé¢ wody, aby otrzyma
1000 ml obgtosci. Roztwor ten spoetizi¢ i przechowywa stosugc naczynia szklane
niezawierajce rozpuszczalnych soli otowiu.

Rozciexczy¢ wodh 10 ml roztworu podstawowego do efgsci 100 ml. Kady ml tego
roztworu zawiera 0,01 mg otowiu. Roztwor ten aglsporadzi¢ bezpdrednio przez
uzyciem.

(b) Pozostaléci po odparowaniu

W przypadku pojemnikéw/opakowana mleko krowie, mleko specjalne, pasteryzowane
mleko kozie, mleko o modyfikowanym skfadzie, mlekskottuszczowe, mleko
odtluszczone i mleko przetwarzane, spdex roztwér badawczy przyayciu 4% kwasu
octowego jako roztwor wymywagy. Umieci¢ 200 do 300 ml (w przypadku
pojemnikow/opakowia zesmietary, przygotowa roztwor badawczy przy wykorzystaniu
n-heptanu, przenié 200~300 ml do kolby o zaadglonym dnie, zagsci¢ pod

obnizonym cknieniem do 2~3 ml, naginie dwukrotnie sptukakolbe przy wyciu ok. 5
ml n-heptanu. Zastosowaag:szczony roztwor oraz poptuczyny) w platynowej lub
kwarcowej parownicy 0 znanymggarze oraz uprzednio osuszonym w temperaturze
105°C oraz odparowalo suchéci na ta&ni wodnej. Osuszaprzez 2 godziny w
temperaturze 105°C, napghie schtodzi w eksykatorze. Po ochtodzeniu, zwyé
pozostatéci doktadnie pozostasai z odparowania. Stosyg ilos¢ pozostatéci (mg) jako
A, ustalt ilos¢ pozostatéci po odparowaniu przyarciu nasgpujacego wzoru. llé¢ nie
bedzie wiksza né¢ 15 ppm.

Pozostatéci po odparowaniu (ppm) = ((A-B)x1,000)/($toroztworu badawczego
(ml)xF)

gdzie

B: llo$¢ pozostatéci probyslepej uzyskana dla tej samejstd 4% kwasu octowego lub
n-heptanu jako roztworu badawczego (mg)

F: 1 w przypadku gdy 4% kwas octowy zostat zast@stgwako roztwor wymywagy; 5
w przypadku gdy zastosowany zostat n-heptan.

(c) Zuzycie nadmanganianu potasu

W kolbie stakowej umigci¢ 100 ml wody, 5 ml kwasu siarkowego oraz 5 mi
nadmanganianu potasu @z&niu 0,002 mol/L, gotowaprzez 5 minut, usuig ptyn,
nastpnie sptuka woda. Do stakowej kolby wla 100 ml roztworu badawczego
sporadzonego przy iyciu wody jako roztwor wymywagy, dodd 5 ml kwasu
siarkowego oraz 10 ml roztworu nadmanganianu patesttzeniu 0,002 mol/L,
pogrzewacz | gotowaprzez 5 minut, zak@wzy¢ podgrzewanie, dodanatychmiast 10 mi



szczawianu sodu oggeniu 0,005 mol/L w celu odbarwienia, ngstie miareczkowa
roztworem nadmanganianu potasug@estiu 0,002 mol/L do momentu uzyskania blado
rézowego koloru.

Stosujc te ilos¢ do miareczkowania (ml) jako A, olélet zuzycie nadmanganianu potasu
korzystajc z nastpujacego wzoru. I1&¢ nie kedzie przekracza5 ppm.

Zuzycie nadmanganianu potasu (ppm) = ((A-B)Fx1,00@)%0.316
gdzie

B: llo$¢ do miareczkowania roztworu nadmanganianu potasggreniu 0,002 mol/L
probyslepej uzyskana dla tej samejsito wody jak w przypadku roztworu badawczego
(ml)

F: Wspotczynnik normalniei roztworu nadmanganianu potasu ¢ehiu 0,002 mol/L

Roztwdér nadmanganianu potasu @ehiu 0,002 mol/L: Rozpiei¢ w wodzie ok. 0,33 g
nadmanganianu potasu oraz uzupetio pojemnéci 1000 ml. Przechowywéaw lekko
przyciemnionej butli zamykanej szklanym szlifowaniorkiem oraz bezgoednio przed
uzyciem mianowad roztworem szczawianu sodu @z&niu 0,005 mol/L.

Mianowanie: Do 100 ml wody dod&® ml kwasu siarkowego oraz 5 ml roztworu
nadmanganianu potasu, got@éwsazez 5 minut, zatrzynégpodgrzewanie i natychmiast
dod& 10 ml roztworu szczawianu sodu ez&niu 0,005 mol/L w celu odbarwienia.
Dodawa kroplami roztwor nadmanganianu potasu do momenyskania wyblaktego
rézowego koloru. Do tego roztworu dada ml kwasu siarkowego oraz 5 ml roztworu
nadmanganianu potasu, got@éwsazez 5 minut, nagbnie dodéa 10 ml roztworu
szczawianu sodu oggeniu 0,005 mol/L i natychmiast miareczkawaztworem
nadmanganianu potasu.

Obliczy¢ wspotczynnik normalniei roztworu nadmanganianu potasu korzysta;
nastpujacego wzoru.

Wspotczynnik normalngei=10/(5+a)

gdzie
a: llos¢ do miareczkowania roztworu nadmanganianu potagu (m

Roztwér szczawianu sodu @atniu 0,005 mol/L: Rozpei¢ w wodzie 0,06700 g
szczawianu sodu oraz uzupétdo ilosci 1000 ml. Przechowywaw lekko
przyciemnionej butli zamykanej szklanym szlifowankorkiem. Wy¢ w okresie 1
mieshca od sporgdzenia.

(d) Wytrzymata¢ na rozerwanie
Odcia¢ srodkowa cz$¢ opakowania oraz wykorzystgako probk badawca. Utozyé
probke w sposéb pokazany na rysunku. Wdiceryre do komory cnieniowej z



tempem 9510 ml na minytstosowa cisnienie do rozerwania opakowania, rasie
ustalc wartas¢ maksymaln. Wartas¢ wyraz w Pa. Warté¢ nie lpdzie mniejsza i
196,1 kPa (w przypadku produktu, ktory ina przechowywaw temperaturze
pokojowej, 392,3 kPa) w przypadku pojemnikow/opakbw pojemnéci niewickszej
niz 300 ml oraz nie mniejszax#90,3 kPa (w przypadku produktu, ktory ine
przechowywd w temperaturze pokojowej, 784,5 kPa) w przypadku
pojemnikow/opakowa o pojemnéci wigkszej n 300 ml.

(e) Wytrzymatd¢ spoiwa

Zrobi¢ otwor osrednicy 0,5 do 1,0 cm vrodku boku lub dna sklejonego
pojemnika/opakowania (w przypadku opakowania z repd@ia wewratrz, zawartéc
nalezy usunic). Przystawd dysz z powietrzem i podtczy¢ kompresor oraz wskaik
cisnienia jak na rysunku 2. Naphie uruchomi kompresor i zastosowaisnienie 13,3
kPa przez 10 sekund. Nie powinno apgt pekniecie ani wyciek z
pojemnika/opakowania.

() Naktucia

Napeint opakowanie 0,4% roztworem niebieskiego metylermpuszczonego w 10%
etanolu. Umiéci¢ na bibule filtracyjnej i pozostawna 30 minut. Na bibule nietla
widoczneslady niebieskiego metylenu.

B. Czsci dotykapce bezpérednio zawartéci beda wykonane z polietylenu lubywicy
kopolimeru etylenowo- 1-alkenowego.

C. Dodatki nie bda stosowane do plastykowywanych do cgsci dotykapcych
bezpdrednio zawartéci. Pod warunkiem jednak ze przepis ten rigze dotyczyt
przypadkéw, gdy plastykowe pojemniki/opakowania iesgjce nie wecej niz 2,5 g
stearynianu wapnia (stosowany rady¢ jedynie stearynian wapnia okleny w
Japaskiej Farmakopei) lub nie wtej niz 0,3 g estru glicerynowego kwasu
tluszczowego (stosowane mplgy¢ jedynie te, ktdreagszgodne ze standardami
dotyczicymi sktadu estru glicerynowego kwasu ttuszczowekyaslonymi w
Standardach oraz Regulacjach dotpyzhZywnosci, Dodatkéw ddZywnasci, itp.) na 1
kg plastyku.

D. Plastyki stosowane do@zi dotykapcych bezpérednio zawartéci beda zgodne z
badaniami opartymi na napujacych metodach badawczych.

(a) ekstrakt n-heksanu

Odwazy¢ ok. 2,5 g probki, dodado troj-szyjnej kolby wypos@nej w termometr,
kondensator refluksowy orazgbido mieszania, dodd.000 ml n-heksanu, stopniowo
podgrzewa od 20 do 25 minut do temperatury 50 °C, utrzymytgdemperatug przez 2
godziny, nasgpnie filtrowa ekstrakt roztworu dopoki jest gmy. Odebra przegcz do
stazkowej kolby zatykanej szklanym szlifowanym korkienznanym gjzarze, nasjpnie
ustalic cigzar przegczu. W tym przypadku, odzysk niedzie mniejszy i 90%
poczatkowego rozpuszczalnika.



Nastpnie, przeni& okoto potow przeaczu do 1000 ml zlewki, przykéyzlewke
szklana pokrywk i odparowa rozpuszczalnik przy statym wydobywanig gazu
azotowego. W czasie odparowywania rozpuszczalrokiadoozostad czes¢ przesaczu
oraz poptuczyny pochodee z dwukrotnego ptukania kolby przgyeiu 20 ml n-heksanu
oraz zagsci¢ catas¢ do ok. 50 ml. Przengé koncentrat do kwarcowej parownicy 0
znanym c¢zarze, dwukrotnie optukazlewke przy wyciu 20 ml cieptego n-heksanu,
poptuczyny dodado parownicy. W przypadku, gdy w zlewce pozostaasztki
nierozpuszczonego cieptego n-heksanu, deolaen, podgrzado rozpuszczenia a
nastpnie doda roztwor toluenu do parownicy. W celu wysuszengikatnie ogrzewa
parowni& na t&ni wodnej, nagipnie umidci¢ w suszarce pémiowej oraz odstawido
ostudzenia na 12 godzin. Odkyé doktadnie resztodparowania, 0znaczaj pozostat
ilos¢ (g) jako A, okreéli¢ wyciag n-heksanu przyayciu nas¢pujacego wzoru. I16¢ nie
bedzie wieksza ni 2,6%.

Wyciag n-heksanu (%) = (A B)/Prébka (g)x100
gdzie

B: llo$¢ pozostatéci probyslepej uzyskana dla tej samejsto rozpuszczalnika jak w
przypadku roztworu badawczego (Q)

(b) Substancje rozpuszczalne w ksylenie

Odwazy¢ doktadnie 5.00£0.005 g prébki oraz dédk 2000 ml dwu-szyjnej kolby
wyposaonej w termometr oraz kondensator refluksowy. [3d200 ml ksylenu oraz
szklane kamyki wrzenie a naphie gwattownie podgrzewaZ chwily rozpoczcia
gotowania, kontynuowaogrzewanie do rozpog¢eia refluksu. Kontynuowa
refluksowanie przez 2 godziny a ngmstie schtodzi Kolbe do temperatury 50°C.
Nastpnie schtodzi gwattownie do temperatury 25~30°C, po czym przegheeé w
inkubatorze przez jedmoc w temperaturze 25+1°C.

Filtrowat roztwor ekstraktu przyayciu bibuty filtracyjnej a nagpnie filtra z widkna
szklanego, umigi¢ 450~500 ml pocgkowego przesczu w 1000 ml kolbie std&owej o
znanym c¢zarze. Odway¢ doktadnie i oznaczycigzar przegczu (g) jako W1.
Magnetyczny pgt do mieszania umsei¢ w kolbie stakowej, podhczy¢ kolbe do
kondensatora chtodzego, naspnie rozpoca¢ destylagg w tempie 2 do 3 litrow na
minute jednoczénie mieszajc.

Jak ilas¢ roztworu w kolbie wzrénie do 30~50 ml, usad do parownicy o znanym
cigzarze, sptukadwukrotnie kollg przy pomocy ok. 15 ml ksylenu oraz wymiesza
poptuczyny z roztworem w parownicy. Ngstie skierowa delikatnie strumig azotu
nad parowni¢ i odparowa do suchéci na goacej ptytce zachowsdfp ostranos¢ tak, aby
nie przegrza naczynia. Parowngcodstawt na 12 godzin do ostyggtia w suszarce
prézniowej. Odway¢ doktadnie pozostatoi odparowania oraz oznaczie pozostakri
(g) jako W2. Okréli¢ substancje rozpuszczalne w ksylenie wykorzystdp tego
ponizszy wzor. llé¢ nie kedzie wigksza nk 11,3%.

Substancje rozpuszczalne w ksylenie (%) = (WR3)/W1xpx103/Probka (g)x100



gdzie

Wa3: llos¢ pozostatéci probyslepej uzyskana dla tej samejsto rozpuszczalnika jak w
przypadku roztworu badawczego (Q)

p: gestas¢ ksylenu
(c) Arszenik

Umiesci¢ 2 g probki w kolbie fermentacyjnej, dad20ml kwasu azotowego i
podgrzewa lekko a zawart@¢ sie rozpuci. Schiodzé, doda& 5 ml kwasu siarkowego i
ogrzewa do momentu pojawieniagsbiatego dymu. W przypadku, gdy barwa roztworu
nadal kedzie bazowa, po ochtodzeniu doélaalsze 5 ml kwasu azotowego, po czym
ogrz&. Powtarza procedu¢ do momentu, gdy roztwér stanie siezbarwny lub blado
z0ity. Po ochtodzeniu dodalalsze 15 ml nasyconego roztworu szczawianu araonu
nastpnie ogrzewa do momentu powstania bialego dymu. Schib@zhastpnie
rozcieaczy¢ woda do 25 ml a otrzymany roztwoér stosawjako roztwér badawczy.

Z 5 ml roztworu badawczego przeprowadzadanie przy zastosowaniu metody
wykorzystupcej aparat A w Metodzie Badania Arszeniku, B. MgtBadania Ogdlnego,
itp. Otrzymana barwa niegtizie ciemniejsza od standardowej barwy powstategpr
umieszczenie 4 ml mianowanego roztworu arszenikolie fermentacyjnej, dodgg

20 ml kwasu azotowego a ngstie postpujac w ten sam sposoéb jak w przypadku
prébki.

(d) Metale cgzkie

Umiesci¢ 2 g prébki w platynowej lub kwarcowej parownicyd# niewielky ilosé
kwasu siarkowego oraz podgrzewsiopniowo prawie do catkowitego spopielenia w jak
najnizszej temperaturze. Po schtodzeniu dokialejny 1 ml kwasu siarkowego oraz
podgrzewa az przestan wydobywa si¢ opary kwasu siarkowego. Zgkiszy¢ ogien i
podgrzewa w temperaturze 450~550°C do momentu uzyskaniaattierbiatego
popiotu. Do pozostakei doda 1 ml kwasu chlorowodorowego ngghie 0,2 ml kwasu
azotowego, odparowalo suchéci na t&ni wodnej. Nasipnie doda 1 ml
rozcieaczonego kwasu chlorowodorowego (spolzonego poprzez rozgiezenie wod
23,6 ml kwasu chlorowodorowego do uzyskania 10@axtworu, jak poniej w
niniejszym badaniu) oraz 15 ml wody, podgrzéwa rozpuszczenia, schioda
nastpnie doda 1 krople roztworu badawczego fenoloftaleiny, gasie kroplami doda
roztwér badawczy amoniaku do momentu, gdy roztvi@mnabierze blado-tdwego
koloru, nastpnie dodé 2 ml rozcig&iczonego kwasu octowego (spaiizonego poprzez
rozcieaczenie 6 g kwasu octowego wpdo 100 ml, jak poriej w niniejszym badaniu),
jezeli konieczne filtrowa i rozpusci¢c w 50 ml wody. Powstaty roztwér stosoévako
roztwoér badawczy.

Do 50 ml niniejszego roztworu badawczego dod&rople roztworu badawczego
siarczku sodowego, wymieszaodstawé na 5 minut. Otrzymana barwa nigdzie



ciemniejsza od standardowej barwy powstatej prosadie 2 ml rozcigczonego kwasu
octowego do 4 ml mianowanego roztworu otowiu, re@ctapc woda do 50 ml a
nastpnie postpujac w ten sam sposob jak w przypadku roztworu badegaz

Roztwér badawczy fenoloftaleiny: Rozuit 1 g fenoloftaleiny w 100 ml etanolu.
Roztwér badawczy amoniaku: Rozetey¢ w wodzie 10 ml wody amoniakalnej do
otrzymania 30 ml.

Roztwér badawczy siarczku sodowego: Zastosawatwor badawczy siarczku
sodowego okrdony w podpunkcie (a) Metale &ikie A.

Roztwdr mianowany ofowiu: Zastosoweoztwor mianowany otowiu okgeony w
podpunkcie (a) Metale €ikie A.

E. Pojemniki/opakowania produktéw, ktére ina przechowywaw temperaturze
pokojowej keda chronity produkt przedwiattem oraz nie &da przepuszczaty gazu.

c. Puszki metaloweghla zgodne z warunkami okilenymi w nasgpujacej lit. c.

d. W przypadku pojemnikow/opakowgplastyki oraz papier z przetworzonego plastyku
beda zgodne ze specyfikacjami lub standardami datyymi pojemnikdw/opakowaz
plastyku oraz papieru z przetworzonego plastykudeaapc te istotne dla specyfikacji
produktow, ktore mina przechowywaw temperaturze pokojowej) oktenymi w lit. b,
metal kgdzie zgodny ze specyfikacjami i standardami datggmi puszek metalowych
okreslonymi w lit.c. W tych przypadkach, specyfikacjere#ftone w punkcie A lit. b
(wytaczapc wytrzymat@d¢ spoiwa) leda zgodne z wisciwymi badaniami dotyccymi
plastyku i papieru z przetworzonego plastyku. \W§érodkowa czgsé¢
pojemnika/opakowania wykonanego z plastyku i papreprzetworzonego plastyku i
zastosowato jako probk badawcz na wytrzymaté¢ na rozerwanie.
~Pojemniki/opakowania z papieru z przetworzonegsplku: w specyfikacji w punkcie
B lit. b oraz ,plastykowe pojemniki/opakowania” wvaadardach ok&onych w punkcie
C, lit. b zostan zasapione ,mieszanymi pojemnikami/opakowaniami”.

2. Pojemnikami/opakowaniami stosowanymi do sprzgaaleka sfermentowanego,
sfermentowanych napojéw mlecznych oraz napojow mnigch keda szklane butelki lub
plastyki, pojemniki/opakowania, papierowe pojemfagakowania z przetwarzanego
plastyku, pojemniki/opakowania z folii aluminioneprzetwarzanego plastyku, puszki
metalowe lub mieszane pojemniki/opakowania (pojénfopakowania wykorzystage 2
lub wigcej plastykow, papiery z przetworzonego plastykliefaluminiowe z
przetworzonego plastyku oraz metale, jak w psych punktach), ktoregtda zgodne z
nastpujacymi specyfikacjami lub standardami.

a. Butelki szklane dxla przezroczyste

b. Plastykowe pojemniki/opakowania oraz papieroajemniki/opakowania z
przetwarzanego plastyku oraz pojemniki/opakowari@izaluminiowej z
przetwarzanego plastykdn zgodne z nagpujacymi warunkami.

A. pojemniki/opakowaniadula zgodne ze specyfikacjami oklenymi w punkcie A
poprzedniej lit. b (wydczapc wytrzymatd¢ na rozerwanie) oraz z badaniami
przeprowadzonymi z wykorzystaniem ngmtjacych metod. W tych przypadkach, 4%



kwas octowy stosowany jest jako roztwdor wymyaesjdo pozostakei po
odparowywaniu.

a. Antymon (jedynie w przypadku pojemnikéw/opakawaykorzystuacych plastyki
zawierajce tereftalan polietylenu jako sktadnik zasadniczy)

Dokon& niezlzdnych zmian, D Antymon, lit. d, 1 (2).

b. German (jedynie w przypadku pojemnikéw/opakowegkorzystuacych plastyki
zawierajce tereftalan polietylenu jako sktadnik zasadniczy)

Dokon& niezlzdnych zmian, E German, lit. d, 1 (2).

B Pojemniki/opakowaniadola zgodne z nagpujacymi badaniami.

a. Wytrzymatdé¢ na rozerwanie

Dokon& niezlednych zmian, (d) Wytrzymasd na rozerwanie, punkt A poprzedniego
podpunktu (b)

b. Wytrzymatd¢ na przebicie

Wycia¢ srodkowa czg$¢ pojemnika/opakowania i zastosaijako probk badawca.
Osadzi¢ probke oraz uderz§ w jej powierzchnie bolcem gednicy 1,0 mm i promieniu
0,5 mm z poétokigtym koniuszku z prdkoscia 50 £ 5 mm na mingt Okresli¢
maksymalne obgfenie do chwili przebicia powierzchni. Waséowvyrazona w N nie
bedzie mniejsza 11 9,8 N.

C Zasadniczym sktadnikiem gzi bedacych w bezpérednim kontakcie z zawadcia
beda plastyki zawierajce polietylenzywicg kopolimeru etylenowo- 1-alkenowego,
polistyren, polipropylen, plastyki lub tereftalaaligtylenu.

D Plastyki zawierajce jako zasadniczy sktadnik polietylegwice kopolimeru
etylenowo- 1-alkenowego lub plastyki wykonane zgrolpylenu oraz &dace w
bezpdrednim kontakcie z zawa®adia beda zgodne ze specyfikacpkreslona w punkcie
D poprzedniej lit. B. Prawo to obogzuje pod warunkienye zawarté¢ ekstraktu n-
heksanu w plastykach zawiegeych polipropylen jako sktadnik zasadniczy nie jest
wigksza nik 5,5% a zawartd substancji rozpuszczalnej w ksylenie nie jeskaza ni
30%.

E Polistyren stosowany w g@xiach bezpgredni dotykajcych zawartéci beda zgodne z
badaniami przeprowadzonymi przy zastosowaniugpagicych metod.

A Substancje lotne

(a) Sporadzenie roztworu badawczego

Odwazy¢ ok. 0,5 g probki w wolumetrycznej kolbie o pojerscid20 ml, nas{pnie doda
wiasciwa ilos¢ dimetyloformamidu. Po rozpuszczeniu probki, dotlanl roztworu
cyklopentanolu oraz uzupetndimetyloformamidem do 20 ml.

Roztwér cyklopentanolu: Rozdiezy¢ dimetyloformamidem 10 ml cyklopentanolu do
100 ml. (To samo dotyczy lit. b)

(b) Sporadzenie krzywej wzorcowania

Odwazy¢ ok. 50 mg styrenu, toluenu, benzenu etylu, benzaspropylu oraz benzenu
propylu w 100 ml kolbie wolumetrycznej a ngstie uzupetrd dimetyloformamidem do
100 ml. Umidcic¢ 1, 2, 3, 4 oraz 5 ml roztworu w osobnej kolbie uwoétrycznej o



pojemndci 20 ml, doda 1 ml roztworu cyklopentanolu oraz rozaozy¢
dimetyloformamidem do 20 ml. Otrzymane roz@eone roztworu zywac¢ jako roztwory
mianowane. Zbada3uL z kazdego roztworu mianowanego zgodnie z gasihcymi
warunkami stosap chromatograf. Okéli ¢ stosunek szczytowych wasétd styrenu,
toluenu, benzenu etylu, benzenu izopropylu orazéem n-propylu do szczytowych
wartdsci cyklopentanolu wykorzystag do tego chromatogarm gazowy, rasie dla
kazdego sktadnika spogdzi¢ krzywa wzorcowania.

Wypetnienie kolumny: Ziemia okrzemkowa w przypadakwomatografii gazowe;j
(standardowe sito druciane: wieféooczka 175-24@m)

Uszczelnianie kolumny: Pokéy@25% glikolem propylenowym w przypadku
chromatografii gazowej, zastosoivaa wypetnieniu.

Probowki: stosowaprobowki ze stali nierdzewnej lub szkigrednicy wewntrznej 3 do
4 mm oraz dtuggei 2,000~ 3,000 mm.

Temperatura kolumny: 90°C~110°C

Temperatura portu wtrysku: 220°C

Detektor: Stosowadetektor jonizacji ptomienia wodorowego w tempera¢ ok. 220°C
W celu uzyskania maksymalnej czédodetekcji, ustawd ilos¢ przeptywu wodoru oraz
powietrza.

Gaz ndény: Azot. Wart@¢ przeptywu powinna hyregulowana w celu uzyskania czasu
retencji cyklopentanolu wynoszego 15~20 minut.

(c) Badanie

Zbad& 3 puL roztworu badawczego w tych samych warunkach jdit. \(b) Sporadzenie
krzywej wzorcowania przyayciu chromatografii gazowej, a naghie korzystajc z
uzyskanego chromatogramu odré stosunek wartei szczytowej kadego ze
sktadnikéw do wartci szczytowej cyklopentanolu. Przyyciu krzywej wzorcowania
okresli¢ zawart@¢ styrenu, toluenu, benzenu etylu, benzenu izoptopsdz benzenu n-
propylu, oraz okrdi¢ stzenie kadego ze skladnikow stosigjdo tego nagpujacy wzér.
Suma s§zenia sktadnikéw niedulzie wigksza ni 1500 ppm.

Stezenie (ppm) = Zawartd skltadnikow (mg)/cjzar probki (g) x 1000

b Arszenik

Dokon& niezlzdnych zmian,(c) Arszenik, punkt D poprzedniego potkiu (b)

¢ Metale c¢zkie

Dokon& niezlzdnych zmian, (d) Metale gikie, punkt D poprzedniego podpunktu (b)

F Pojemniki/opakowania przeznaczone dla produkii@re mana przechowywaw
temperaturze pokojowegta zapobiegaty przedostawanig sio wewrtrz swiatta oraz
nie keda przepuszczaty gazow.



G Plastyki zawierajce tereftalan polietylenu jako skfadnik zasadniom@z stosowane w
obszarach bezprednio dotykajcych zawartéci beda zgodne z nagpujacymi
badaniami.

Kadm oraz otow
Dokon& niezlzdnych zmian,(a) Kadm oraz otow, punkt B poprzedaipgdpunktu (c)

c. Puszki metaloweghla zgodne z nagpujacymi warunkami:

A. Beda zgodne z badaniami opartymi na rasfacych metodach. W tym przypadku,
sposob sporrlzenia roztworu badawczego stosowanego dorblagtizie taki sam jak
sposob sporrlzenia roztworu badawczego okmego w punkcie A poprzedniego
podpunktu b.

(a) Arszenik

Sporadzi¢ roztwor badawczy przyayciu 4% kwasu octowego jako roztwor
wymywajacy. Przy uyciu 10 ml roztworu przeprowadzbadanie metad
wykorzystujca aparat A w Metodzie Badania Arszeniku, B. MetoddBnia Ogoinego,
Sekcja 2. Dodatki d@ywnasci, Regulacja i Standardy dotygz Zywnaosci, Dodatkow
do Zywnasci, itp. Otrzymana barwaehzie ciemniejsza nibarwa standardowa.

(b) Metale cgzkie
Dokona niezlzdnych zmian,(a) Metale gikie, punkt A poprzedniego podpunktu b.

(c) Pozostatéci z odparowywania (jedynie w przypadku opakéwa ktorych elementy
plastykowe maj bezpdrednp stycznd¢ z zawartécia)

Dokona niezlzdnych zmian,(b) Pozostdld z odparowywania, punkt A poprzedniego
podpunktu b. W tym przypadku stosowany roztwor wwrapcy bedzie zawierat 4%
kwasu octowego.

(d) Sktad nadmanganianu potasu (jedynie w przypagiakowa, w ktorych elementy
plastykowe maj bezpdredni stycznd¢ z zawartécia)

Dokon& niezlzdnych zmian (c) Sktad nadmanganianu potasu, purgagkzedniego
podpunktu b.

(e) Fenol (jedynie w przypadku opakawav ktérych elementy plastykowe maj
bezpdrednh stycznd¢ z zawartécia)

Sporzadzi¢ roztwor badawczy przy zastosowaniu wody jako reztwwymywagcego.
Do 5 ml roztworu doda5 kropli roztworu badawczego bromku a gpsie odstawd na
1 godzirg. Roztwor ten nie utworzyotto-biatego osadu.

Roztwér badawczy bromku



Nalat 2 do 3 ml bromku do butli zamykanej szklanym smlibnym korkiem, ktérego
czesci stykowe z but pokryte g wazelig. Doda 100 ml zimnej wody, mocno zatka
otwor, wstrasmg i odstawé, nastpnie wy¢ warstwe wodm. Przechowywaw zimnym
zacienionym miejscu.

() Formaldehyd (jedynie w przypadku opakawa ktorych elementy plastykowe maj
bezpdrednh stycznd¢ z zawartécia)

Sporzadzi¢ roztwor badawczy przy zastosowaniu wody jako reztwwymywagcego.

Do 10 ml roztworu dodal ml 20% kwasu fosforowego. Néal& do 10 ml wody do 200
ml cylindra, w ktérym umigci¢ zlacze kondensatora tak, aby byt zanurzony w wodzie,
nastpnie rozpocznij destylagparows. Zakaiczye destylacg w momencie, gdy destylat
osiagnie ilos¢ ok. 190 ml, nagpnie rozciéczy¢ woda do 200 ml. Umigci¢ 5 ml
destylatu w probéwce badawczej o wetvnnejsrednicy wynoszcej 1,5 cm; nagpnie
dod& 5 ml roztworu badawczego acetyloacetonu oraz wyrate Podgrzewéana tani
wodnej przez 10 minut. Otrzymana barw@iie ciemniejsza nibarwa standardowa
otrzymana poprzez wprowadzenie 5 ml wody do probhdakawczej o0 wewstrznej
srednicy ok. 1,5 cm, dodanie 5 ml roztworu badawozatetyloacetonu, wymieszanie i
podgrzanie na fai wodnej przez 10 minut

Roztwér badawczy acetyloacetonu:

Rozpuci¢ w wodzie 150 g octanu amonu, dédag kwasu octowego, 2 ml
acetyloacetonu oraz uzupetwods do 1000 ml. Spoezi¢ bezpdrednio przed
uzyciem.

B. Plastyki stosowane w obszarach goggch stycznéc z zawartécia beda zgodne z
badaniami opartymi na napujacych metodach.

(a) Kadm oraz otéw

a) Sporzadzenie roztworu badawczego

Zupetnie wysuszy proble, nastpnie odway¢ ok. 1 g probki do platynowej lub
kwarcowej parownicy, naginie doda 10 kropli kwasu siarkowego. Stopniowo
podgrzewa az kwas siarkowy prawie w zupelfm nie wyparuje, nagpnie,
bezpdrednio podgrzewag, odparowé do suchéci na t&ni wodnej. Kontynuowa
ogrzewanie wzmacnig ptomier do ok. 450°C a naginie spopielt. Zwilzy¢ zawartdé
kwasem siarkowym w parownicy oraz ponownie podgeteniniejsz procedug
powtarzg& do momentu uzyskania niemalbiatego popiotu. W przypadku zastosowania
w niniejszym pomiarze polarografii, do pozostaicdoda 10 ml roztworu elektrolitu (w
przypadku, gdy itywany jest polarograf pdu statego, dodakolejne 0,2 ml roztworu
zelatyny), odstawi na 3 godziny mieszgj sporadycznie, otrzymany roztwor stoséwa
jako roztwor badawczy. W przypadku stosowania ateejepektrometrii absorpcyjnej,
celem rozpuszczenia, do pozostataoda& 10 ml kwasu azotowego cegéniu 0,1
mol/L a otrzymany roztwor stosowgako roztwor badawczy dla kadmu.



Roztwér elektrolitu: Rozcigezye woda 7,8 ml 70% kwasu nadchlorowego do uzyskania
ilosci 500 ml, nasgpnie doda 10 ml 0,1 N kwasu chlorowodorowego oraz waokd
rozcieaczenia w 1000 ml.

Kwas chlorowodorowy o steniu 0,1 mol/L: Rozcigczy¢ w wodzie 9,5 ml kwasu
chlorowodorowego do uzyskania 1000 ml roztworu.

Roztwérzelatyny: Do 100 mgelatyny doda 100 ml wody. Podgrzewalo
rozpuszczenia.

Przygotowa bezpdrednio przez giyciem.

Kwas azotowy o gteniu 0,1 mol/L: Rozcigczy¢ w wodzie 6,4 ml kwasu azotowego do
uzyskania 1000 ml roztworu.

b) Badanie
Przeprowadzi badanie poprzez polarografub atomovy spektromets absorpcyja.

Polarografia

W przypadku tego badania zastoséyalarograf pgdu statego, polarograf gau
zmiennego lub polarograf o przebiegu prostogm.

Wprowadzé 5 ml roztworu badawczego do butli z elektrolitamapeiné rtecia do
przykrycia drutu platynowego butli z elektrolitamiasgpnie umidci¢ na ta&ni
termostatowej w temperaturze 25°C, potem wprowadnplowa elektrod rteciowa. Po
wstrzyknkciu azotu do butli na 15 minut, spadzi¢ polarogram pongdzy 1000 a 400
mv. Wysokdci fali kadmu i ofowiu nie bda wyzsze ni wysokaci fali uzyskane przy
zastosowaniu kadmu weiwego standardu oraz roztworéw otowiu; ppstwa tak
samo jak w przypadku roztworéw badawczych.

Kadm wigciwego standardu oraz roztwory otowiu:

Roztwor 1: Rozpéci¢ 100 mg kadmu metalicznego w 7,8 ml 70% kwasu
nadchlorowego, dodal0 ml kwasu chlorowodorowego @&tniu 0,1 mol/L i
rozcienczy¢ wodg do 1000 ml roztworu.

Roztwér 2: Rozpfci¢ 159,8 g azotanu otowiu w roztworze elektrolitowgnaz
rozcieaczy¢ do 1000 ml roztworu.

Do 10 ml roztworu 1 dodal0 ml roztworu 2, wypehdido 100 ml roztworem
elektrolitowym (w przypadku zastosowania polarognafidu statego, dodadalsze 2 ml
roztworuzelatyny i wstrasm energicznie).

Kwas chlorowodorowy o steniu 0,1 mol/L: Rozpéci¢ w wodzie 9,5 ml kwasu
chlorowodorowego do uzyskania 1000 ml roztworu.

Roztwoérzelatyny: Do 100 mgelatyny doda 100 ml wody, aby rozggi nalezy uzyé¢
wodk cieph. Sporadzi¢ bezpdrednio przed zyciem.
Azot: Stosowé azot o wysokiej czystai.



Atomowa spektrometria absorpcyjna

Whaczye lampg zrédiaswiatta atomowego spektrometru absorpcyjnego (w gmaiu
badania kadmowego stosoiweadmowve lampe z katod, wnekowa, natomiast w
przypadku badania otowiowego stosdévedowiowa lampe z katod wnekowa) oraz

ustawt na wiaciwy prad elektryczny. Spowodowaapton gazu acetylenowego lub
wodoru, ustawi przeptyw gazu oraz sgtonego powietrza. Naginie rozpylé czsé
roztworu badawczego naidy z ptomieni oraz ok ¢ absorpa przy dtugdci fali dla
kadmu réwnej 228,8 mm oraz 283,5 mm dla otowiu.dpsja roztworu badawczego nie
bedzie wigksza ni absorpcja uzyskana przy zastosowaniu mianowaregooru kadmu
oraz mianowanego roztworu otowiu. W przypadkuadego z roztworow pogbowa w

ten sam sposob jak w przypadku roztworu badawczego.

Roztwdér mianowany kadmu: Rozmic 100 mg kadmu metalicznego w 50 ml 10%
kwasu azotowego. Odparoivedo suchéci na t&ni wodnej, do pozostatoi doda kwas
azotowy o szeniu 0,1 mol/L, rozcigczapc do 1000 ml roztworu. 1 ml powstatego
roztworu rozciéczy¢ kwasem azotowym &teniu 0,1 mol/L do otrzymania 100 ml
roztworu.

Roztwor mianowany otowiu: Rozpci¢ 159,8 mg azotanu otowiu w kwasie azotowym o
stezeniu 0,1 mol/L, rozcigczapc do 1000 ml roztworu. 10 ml powstatego roztworu
rozcienczy¢ kwasem azotowym gteniu 0,1 mol/L do otrzymania 100 ml roztworu.

(b) Zwiazki dibutylocyny (jedynie w przypadku opakofivaawieragcych chlorek
poliwinylu)

a) Sporzadzenie roztworu badawczego

Catkowicie wysusz§ problk a nastpnie umidci¢ 10 g w kolbie zatykanej szklanym
szlifowanym korkiem. Dodal00 m tetrachlorku ggla oraz 50 ml metanolu. Padgy¢
kondensator refluksowy oraz podgrzéwe t&ni wodnej przez 4 godziny sporadycznie
wstrzasapc. Schtodzt a nastpnie filtrowat roztwor. Odparowaprzegcz do suchéri na
tazni wodnej oraz rozpici¢ pozostatéci w etanolu do otrzymania 5 ml roztworu.

b) Przy pomocy otdwka zaznaczlni¢ 40 mm od dna na arkuszu papieru
chromatograficznego. Przyyciu osobnej mikropipety nariie plamy na¢ lini¢ 3uL
roztworu badawczego orapl3 mianowanego roztworu dibutylocyny, ngstie
wysuszy na powietrzu. W niniejszym przypadku odlegtpomigdzy plamami
naniesienia powaszych roztworow &dzie wynosita ok. 25 mm. Nagie, zawiesi
papier filtrupcy prostopadle do korka w cylindrycznym szklanymepaniku
napetnionym rozpuszczalnikiem metanolu zmieszanywasem chlorowodorowym o
stezeniu 1 mol/L (3:1), zachowag ostranas¢, aby papier filtrujcy nie dotykakcianek
pojemnika. Zanurzyw rozpuszczalniku ok. 10 mm papieru filuoggo, mocno zatka
odstawt. Po tym jak czoto rozpuszczalnika gggiie odlegté¢ 13 cm od miejsca plam,
usury¢ papier filtrupcy z pojemnika oraz wysuséya powietrzu. Po 5 minutach
utrzymywania papieru w oparach amoniaku, spryskatwor badawczy fioletu
pirokatechinowego. W okolicach tego samego miejacktérym uzyskano plangk



mianowanego roztworu dibutylocyny nie pojawic plamki niebieskie. W przypadku
papieru filtracyjnego stosowaapier zanurzony w 10% roztworze ftalano-metanolu
dioktylu, nasgpnie wysuszg na powietrzu.

Chlorek dibutylocyny: Stosowaodczynnik zawieracy nie mniej nk 99% chlorku
dibutylocyny.

Kwas chlorowodorowy o steniu 1 mol/L: Rozcigczy¢ w wodzie 95 ml kwasu
chlorowodorowego do 1000 ml roztworu.

Roztwér badawczy fioletu pirokatechinowego: Ragpéiw wodzie 0,1 g fioletu
pirokatechinowego do 100 ml roztworu.

Roztwdér mianowany dibutylocyny: Rozfmi¢ w etanolu 100 mg chlorku dibutylocyny
do 1000 ml roztworu.

10% roztwor ftalano-metanolu dioktylu: RoZpi¢ w metanolu 10 g ftalanu bis
dwuetyloheksylu i rozcieczy¢ do 100 ml.

(c) Fosforan trikrezylu (jedynie w przypadku opaladvezawieragcych chlorek
poliwinylu)

a) Sporzadzenie roztworu badawczego

W petni wysuszy préble, nastpnie dodé 10 g do kolby zamykanej szklanym
szlifowanym korkiem o pojemrioi 500 ml. Doda 100 ml tetrachlorku wgla oraz 50 mi
metanolu. Podkzy¢ kondensator refluksowy oraz podgrzéws tazni wodnej przez 4
godziny sporadycznie wstzapc. Schtodzt a nasgpnie filtrowa roztwér. Odparowa
przegscz do suchsxi na t&ni wodnej oraz rozpici¢ pozostatéci w etanolu do
otrzymania 5 ml roztworu.

Nastpnie umigcic¢ 2,5 ml otrzymanego roztworu w kolbie zamykanejfsalanym
szklanym korkiem. Doda60 ml etanolowego roztworu wodorotlenku potastegesiu
0,5 mol/L, podiczy¢ kondensator refluksowy i podgrzetvaa t&ni wodnej przez 2
godziny. Schiod#, doda& 30 ml wody a nagpnie skoncentrowapod obnkonym
cisnieniem do ok. 30 ml. Dod&roplami kwas siarkowy o gteni 0,5 mol/L tak, aby
ustalic wartas¢ pH na 3. Nagpnie przeni& roztwor do rozdzielacza, dwukrotnie
sptuka kolbe 20 ml eteru dietylowego, undiei¢ poptuczyny w rozdzielaczu, wstisa
energicznie oraz odstatviak, aby powstaty dwie warstwy.

Przenig¢ nizsza warstwe do innego rozdzielacza, ekstrahéveavukrotnie kadorazowo
uzywajac 40 ml eteru di etylowego, wymieszpoptuczyny eteru z wgzy warstwa w
pierwszym rozdzielaczu. Przyyciu aparatu Kuderna-Danisha zagcz& wymieszany
ekstrakt eteru nazai wodnej do ok. 1 ml. Rozaiezy¢ etanolem do 5 ml.

Etanolowy roztwor wodorotlenku potasu @z&niu 0,5 mol/L: Rozpici¢ 35 g
wodorotlenku potasu w 30 ml wody oraz rofciey¢ etanolem do 1000 ml. Un$ie¢ w
szczelnie zakorkowanym pojemniku ze szklanym saiioym korkiem lub korkiem
gumowym oraz odstawina 24 godziny. Szybko Zdaiecz sklarowainad osadem do



innej butli, zatkd szczelnie korkiem gumowym oraz przechow§whronic przed
Swiattem.

Kwas siarkowy o stzeniu 0,5 mol/L: miesza¢ stopniowo dodawa30 ml kwasu
siarkowego do 1000 ml wody, odst&vdo wystygnécia.

b) Badanie

Badanie jakéciowe

Z 5 uL roztworu badawczego i roztworu mianowanego krezwkzeprowadzi badanie
zgodnie z nagpujacym warunkiem gazu chromatograficznego. Por@wezas retencji
szczytu roztworu badawczego na chromatogramie gecaaetencji roztworu
mianowanego krezolu na chromatogramie.

Warunek procedury 1

Wypetnienie kolumny: Ziemia okrzemkowa w przypadakwomatografii gazowe;j
(standardowe sito druciane: wieféooczka 149-177m)

Uszczelnianie kolumny: Pokéyfosforanem tri-ksylenolu oraz kwasem fosforowym na
wypetnieniu przy sgzeniu odpowiednio 10% i 0,5%.

Probéwki: stosowmaprobdéwki ze stali nierdzewnej lub szklarednicy wewrtrznej 3 do
4 mm oraz dtugéci 3000 mm.

Temperatura kolumny: 140°C

Temperatura portu wtrysku: 220°C

Detektor: Stosowadetektor jonizacji ptomienia wodorowego w tempera¢ ok. 220°C
W celu uzyskania maksymalnej czédodetekcji, ustawd ilos¢ przeptywu wodoru oraz
powietrza.

Gaz ndny: Stosowa azot. Warté¢ przeptywu powinna hyregulowana w celu
uzyskania czasu retencji m-krezolu na poziomielifummi

Warunek procedury 2

Wypetnienie kolumny: Ziemia okrzemkowa w przypadakwomatografii gazowe;j
(standardowe sito druciane: wieféooczka 149-174m)

Uszczelnianie kolumny: Pokéydenaturowamlanolim w przypadku chromatografii
gazowej ha wypetnieniu przyegeniu 10%.

Probowki: stosowaprobowki ze stali nierdzewnej lub szkigrednicy wewntrznej 3 do
4 mm oraz dtugéci 3000 mm.



Temperatura kolumny: 160°C

Temperatura portu wtrysku: 250°C

Detektor: Stosowadetektor jonizacji ptomienia wodorowego w tempera¢ ok. 250°C
W celu uzyskania maksymalnej czédodetekcji, ustawd ilos¢ przeptywu wodoru oraz
powietrza.

Gaz ndény: Stosowa azot. Warté¢ przeptywu powinna hyregulowana w celu
uzyskania czasu retencji m-krezolu na poziomie Irsumi

Badanie jakéciowe

Gdy w badaniu jaka&iowym, czas retencji szczytowych waitoroztworu badawczego
na chromatogramie pokrywasi czasem retencji przynajmniej jednej szczytowej
wartasci roztworu mianowanego krezolu na chromatograpiegprowadz nalery
nastpujace badanie. W oparciu o wyniki uzyskane zgodnieammkiem procedury 1 lub
2 badania jakiziowego, okréli¢ szczytowe wartei krezolu w roztworze badawczym
stosujc do tego odpowiedni warunek procedury. Wartae bpdzie wiksza nk
szczytowa wart@ mianowanego roztworu krezolu.

Mianowany roztwor krezolu: Rozpci¢ w etanolu 0,044 g m-krezolu, 0,044 g o-krezolu
oraz 0,044 g p-krezolu oraz roztozy¢ do 150 ml.

Fosforan tri-ksylenolu: Zastosowadczynnik zawieragy nie mniej nk 98% fosforanu
tri-ksylenolu.

(d) Chlorek winylu (jedynie w przypadku pojemnik@awieragcych chlorek
poliwinylu)

a) Sporzadzenie roztworu badawczego

Catkowicie wysusz§ problke, nastpnie odwayc¢ ok. 1 g oraz umigi¢ w kolbie
wolumetrycznej o pojemroi 20 ml, dodé wiasciwa ilos¢ tetrahydrofuranu,
przechowywa w chtodnym miejscu i sporadycznie waa:. Po rozpuszczeniu prébki
dod& tetrahydrofuran schtodzony w4a lodowej z suchego metanolu tak, aby otrz§ma
20 ml porcg suchego lodu metanolowego. Przechowywaazni lodowej z suchego
metanolu.

Tetrahydrofuran: Do tetrahydrofuranu déddarczanzelazawy lub wodorotlenek
litowo-glinowy a nas{pnie destylowé& Sprawdz czy nie ma substancji, ktore mogtyby
utrudnic przeprowadzenie badania.

b) Badanie

Badanie jakéciowe

Z 10ulL roztworu badawczego oraz roztworu mianowanegorg&hlwinylu przy
zastosowaniu chromatografu gazowego przeprowdrmianie zgodnie z ngpujacymi
warunkami procedury. Poréwéazas retencji szczytowych wagto roztworu
badawczego na chromatogramie z czasem retencyterez] wartgci roztworu
mianowanego chlorku winylu na chromatogramie.



Warunek procedury 1

Wypetnienie kolumny: Ziemia okrzemkowa w przypadakwomatografii gazowej
(standardowe sito druciane: wieféooczka 149-174m)

Uszczelnianie kolumny: Pokéyglikolem polipropylenu w przypadku chromatografii
gazowej na wypetnieniu przyegeniu 15% do 20%.

Probowki: stosowaprobowki ze stali nierdzewnej lub szkigrednicy wewntrznej 3 do
4 mm oraz dtugéei 2000 ~ 3000 mm.

Temperatura kolumny: 60 ~ 70°C

Temperatura portu wtrysku: 150°C

Detektor: Stosowadetektor jonizacji ptomienia wodorowego w tempera¢ ok. 200°C
W celu uzyskania maksymalnej czédodetekcji, ustawd ilos¢ przeptywu wodoru oraz
powietrza.

Gaz ndny: Stosowa azot. Warté¢ przeptywu powinna hyregulowana w celu
uzyskania czasu retencji chlorku winylu na pozioffiesekund.

Warunek procedury 2

Uszczelnianie kolumny: Pokéyporowatymi peretkami polimeru w przypadku
chromatografii gazowej (standardowe sito druciavielkos¢ oczka 149—-174m)

Probéwki: stosowaprobdéwki ze stali nierdzewnej lub szklagrednicy wewrtrznej 3 do
4 mm oraz dtugéci 1500 mm.

Temperatura kolumny: 120°C

Temperatura portu wtrysku: 150°C

Detektor: Stosowadetektor jonizacji ptomienia wodorowego w tempera¢ ok. 150°C
W celu uzyskania maksymalnej czédodetekcji, ustawd ilos¢ przeptywu wodoru oraz
powietrza.

Gaz ndény: Stosowa azot. Warté¢ przeptywu powinna hyregulowana w celu
uzyskania czasu retencji chlorku winylu na pozioBie 4 minuty.

Badanie jakéciowe

Gdy w badaniu jakaiowym, czas retencji szczytowych waitoroztworu badawczego
na chromatogramie pokrywasi czasem retencji szczytowej waioroztworu
mianowanego chlorku winylu na chromatogramie, praepdzt nalezy nastpujace
badanie. W oparciu o wyniki uzyskane zgodnie z wkiem procedury 1 lub 2 badania
jakosciowego, okréli¢ szczytowe wartai chlorku winylu w roztworze badawczym
stosujc do tego odpowiedni warunek procedury. Wartae bpdzie wiksza nk
szczytowa wart@& mianowanego roztworu chlorku winylu.



Roztwor mianowany chlorku winylu: Umiiei¢ ok. 190 ml etanolu w kolbie
wolumetrycznej o pojemroi 200 ml, zatkd gumowym korkiem silikonowym oraz
doktadnie zway¢. Kolbe wolumetryczia schtodzé w tazni lodowej z suchego metanolu,
przez gumowy silikonowy korek wstrzykfiok. 200 mg uprzednio rozpuszczonego
chlorku winylu, nasfpnie doktadnie zwagy¢, aby ustali wzrost cézaru w mg (a). Przez
gumowy silikonowy korek wstrzyks¢ do kolby etanol uprzednio schtodzony vra
lodowej z suchego metanolu, aby otrzyn2@0 ml roztworu, nagpnie schiodzi
mieszank w tazni lodowej z suchego metanolu. Z otrzymanego romtwazia¢ 1 ml i
dod& etanol wczéniej schtodzony na fani lodowej z suchego metanolu, aby otrz¢ma
200 ml roztworu. Nasgpnie 1 ml otrzymanego roztworu rozetzy¢ do 100 ml etanolem
uprzednio schtodzonym nazta lodowej z suchego metanolu. Roztwor przechowywa
tazni lodowej z suchego metanolu.

Wspotczynnik korekcji roztworu mianowanego =a/200
Etanol: Dodé siarczarnzelazawy do 99,5% etanolu i destylaw&prawdzt czy nie ma
substanciji, ktére mogtyby utrudnprzeprowadzenie badania.

d. Mieszane pojemniki/opakowaniada zgodne z nagpujacymi warunkami.

A. Beda zgodne z badaniami opartymi na rasfacych metodach.

Wytrzymataé uszczelnienia:

Dokon& niezlzdnych zmian,(e) Wytrzymasé uszczelnienia, punkt A poprzedniego
podpunktu b.

B. Plastyki, papier z przetworzonego plastyku dodiza aluminiowa z przetworzonego
plastyku lkeda zgodne ze specyfikacjami lub standardami deiygmi
pojemnikow/opakowia z plastykéw, papieru z przetworzonego plastykuz dodi
aluminiowej z przetworzonego plastyku, otomymi w lit. B (wylaczapc te wigciwe

dla wytrzymatdci uszczelnienia oraz produktow, ktére ima przechowywaw
temperaturze pokojowej). Metaleda zgodne ze specyfikacjami dla puszek metalowych
okreslonymi w lit. ¢ (wylaczapc wytrzymaitad¢ uszczelnienia). Odgt srodkowa czes¢
pojemnika/opakowania wykonanego z plastykéw, papzeprzetworzonego plastyku lub
folii aluminiowej z przetworzonego plastykuy¢ ja jako (d) probk badania
wytrzymataci na rozerwanie, punkt A poprzedniej lit. b, cdeag stosowa

uwzglkdniajac istniepce r@nice w odniesieniu do punktu B, lit. b (a) wytrzyhoig na
rozerwanie. Maksymalna waktowytrzymataci nie kzdzie mniejsza 121490,3 kPa.
Identyczna prébka jest stosowana w przypadku @)lprbadawczej na Wytrzymaio
spoiwa, punkt B, lit. b.

C. Stosowana do uszczelniania folia aluminiowazepvorzonego plastykuetzie
zgodna z badaniami dotygzymi nas¢pujacych metod. W tym celu spaidzi¢c nalery
roztwory badawcze stosowane do ba¢), (b), (c), (d) i () w nagbujacy sposob:
Umiesci¢ probke na gumowej ptytce, ktorej bolketizie skierowany ku gorze orazdzie
w bezpdrednim kontakcie z zawadcia, umigci¢ na niej probowk cylindryczry ze
stali nierdzewnej lub szkta, przymocoémachwytem mocujcym, nasgpnie wila do



roztworu wymywagcego, okrélonego w metodzie indywidualnego badania oraz
podgrzanego do temperatury 60°C w proporcji 2 ml ean? powierzchni. Przykéy
szkietkiem zegarowym oraz eluotvarzez 30 minut, mieszgj sporadycznie oraz

utrzymupc temperatuy 60°C.

(a) Metale ajzkie
Dokon& niezlzdnych zmian,(a) , Metalegikie, punkt A poprzedniego podpunktu (b)

(b) Pozostalci po odparowywaniu

Dokon& niezlzdnych zmian (b) , Pozostdtd po odparowywaniu, punkt A
poprzedniego podpunktu (b). W tym przypadku roztwgmywapcy bedzie zawierat
4% kwasu octowego.

(c) Zuzycie nadmanganianu potasu
Dokon& niezlzdnych zmian (c), Zkycie nadmanganianu potasu, punkt A poprzedniego
podpunktu (b).

(d) Fenol
Dokon& niezlzdnych zmian (e) Fenol, A, lit. ¢

(e) Formaldehyd
Dokon& niezlzdnych zmian (e) Formaldehyd, A, lit. c

() Wytrzymaias¢ na rozerwanie

Dokon& niezlzdnych zmian (d) Wytrzymaks na rozerwanie, punkt A poprzedniej lit. b
(wytaczapc specyfikacje whciwe dla produktow, ktére nioa przechowywaw
temperaturze pokojowej). Od¢éisrodkowa czes$¢ korka i zastosowsja jako problke
badawcz; maksymalna wartg wytrzymatcci nie powinna b§ mniejsza ni 196,1 kPa.

D. Plastyki oraz folia aluminiowa z przetwarzangdmstyku stosowana do uszczelniania
obszaréw stykagych st bezpdrednio z zawartéia beda zgodne z badaniami opartymi
na nastpujacych metodach.

(a) Arszenik
Dokon& niezlzdnych zmian (c) Arszenik, punkt D, poprzedniejdit.

(b) Kadm i Otéw
Dokon& niezlzdnych zmian (a) Kadm i Otow, B., lit. ¢

(c) Zwiazki dibutylocyny (jedynie w przypadku opakofvaawierajcych chlorek
poliwinylu)
Dokon& niezlzdnych zmian (c) Zwazki dibutylocyny, B., lit. ¢

(d) Fosforan Estru krezolu (fosforan trikrezylujyaie w przypadku opakowia
zawieragcych chlorek poliwinylu)
Dokon& niezlednych zmian (c) Fosforan Estru krezolu, B., lit. ¢



(e) Chlorek winylu (jedynie w przypadku opakawzawieragcych chlorek poliwinylu)
Dokon& niezlzdnych zmian (d) Chlorek winylu, B., lit. ¢

3. Osoby chace wykorzysté pojemniki/opakowania inne hte okr&lone we
wczesniejszych punktach mugotrzyma zgod: Ministra Zdrowia i Opieki Spotecznej.

4. Osoby wytwarzage plastyki, papier z przetworzonego plastyku hiixfaluminiowng

z przetworzonego plastyky gobowinzane do przeprowadzenia pasteryzacji
pojemnikow/opakowd ktore produkuj. Osoby wytwarzace kubki papierowe
stosowane do pojemnikow/opakaty® ktorych mowa w poprzednich punktach, lub
plastyki, papier z przetworzonego plastyku lubdaliuminiows z przetworzonego
plastyku lub metale, gdzie 2 lub&gej z wymienionych produktow stosuje sio
wytwarzania pojemnikow/opakoviabeda pasteryzowaty wspomniane kubki papierowe,
plastyki, papier z przetworzonego plastyku,d@iuminiowa z przetworzonego plastyku
lub metale, ktorych produkgpie zajmup. Przepis ten jednak niedizie dotyczyt
wytwarzanych przez nich produktéw przy wykorzystametody, ktorej skutkiem jest
pasteryzacja.

2) Standardy dla pojemnikéw/opakofvaa mleko modyfikowane w proszku lub surowce
stosowane do ich produkcji oraz standardy wytwaezan

1. Pojemnikami/opakowaniami przeznaczonymi do sfazemleka modyfikowanego w
proszku leda puszki metalowe (vatzapc te, w ktérych plastyki zastosowargevs celu
uszczelnienia otworow, jak pomij) lub pojemniki/opakowana pokrywane plastykiem
(pojemniki/opakowania zawiergje oklejora na plastyku fol aluminiows, celofan
oklejajacy lub papier oklejary, jak ponkej), ktére leda zgodne z nagpujacymi
specyfikacjami i standardami.

a. Puszki metalowe lub mieszane pojemniki/opakoavlgia posiadaty szczein
konstrukcg.

b. Plastykami stosowanymi do uszczelniania otwgpdszek metalowych lub
mieszanych pojemnikow/opakowdéeda polietylen,zywica kopolimeru etylenowo- 1-
alkenowego lub tereftalan polietylenu.

c. Plastykami stosowanymi do pojemnikow/opakowd mieszanych
pojemnikow/opakowd w obszarach magych bezpéredni styczndé z zawartécia
beda polietylen,zywica kopolimeru etylenowo- 1-alkenowego lub teakfh polietylenu.

d. Pojemniki/opakowania, w ktorych, w obszarachaeygh bezpéredni styczngé z
zawartdcia, stosowany jest polietyleaywica kopolimeru etylenowo- 1-alkenowego lub
tereftalan polietylenu,dala zgodne z nagpujacymi badaniami. Roztwoér badawczy
sporadzany jest w nagpujacy sposob: Po natgtym sptukaniu wod probek, w
przypadku probek, ktdre madpy¢ wypetnione ptynem, podgrzaoztwor wymywagcy

do temperatury 60°C i wypethpréblke (w przypadku, gdy do uszczelniania puszek
metalowych stosowany jest polietyletywica kopolimeru etylenowo- 1-alkenowego lub



tereftalan polietylenu, wypelfinalezy w ten sposdéb, aby elementy plastykowe mogty
porusza sic w dot). W przypadku prébek, ktére nie mdgy¢ wypetnione ptynem,
umiesci¢ probke na gumowej ptytce, ktorej bok:thzie skierowany ku gérze orazdzie
w bezpdrednim kontakcie z zawaicia, umigci¢ na niej probowk cylindryczr ze

stali nierdzewnej lub szkta, przymocoémachwytem mocujcym, nasgpnie wla do
roztworu wymywagcego, podgrzanego do temperatury 60°C w proponti @a 1 cm?
powierzchni. Przykr§ szkietkiem zegarowym oraz eluoévarzez 30 minut, mieszgj
sporadycznie oraz utrzymgj temperatuy 60°C.

A. Metale cezkie
Dokon& niezlzdnych zmian,(a) , Metaleggikie, punkt A (b) punktu 1., podpunkt 1).

B. Pozostatéci po odparowywaniu
Dokon& niezlednych zmian (b) , Pozostdtd po odparowywaniu, punkt A (b) punktu
1., podpunkt 1).

C. Zuzycie nadmanganianu potasu
Dokon& niezlzdnych zmian (c), Ziycie nadmanganianu potasu, punkt A (b) punktu 1.,
podpunkt 1).

D. Antymon (jedynie w przypadku pojemnikow/opakaweaawieragcych tereftalan
polietylenu jako sktadnik zasadniczy)

Sporzdzi¢ roztwdr przy zastosowaniu 4% kwasu octowego jakwor wymywajcy.
Umiesci¢ 400 ml roztworu badawczego w kolbie fermentacyjdeda& 5 ml kwasu
siarkowego i podgrzewado zagszczenia oraz do pojawienig iatego dymu.

Schiodz¢ a nastpnie dodawéa kroplami ok. 1 do 2 ml nadtlenku wodoru do momentu
uzyskania przejrzystei roztworu, nasfpnie podgrzewado zagszczenia oraz do
pojawienia s biatego dymu. Jeeli jednoczénie nasipi zabarwienie roztworu,
procedug nalezy powtdrzy¢. Schiodzé, nastpnie doda niewielka ilos¢ wody i przeni&é
do kolby wolumetrycznej o pojeméa 50 ml. Dodé 10 ml roztworu badawczego jodu i
kwasu L-askorbinowego oraz rozetzy woda do 50 ml. Osobno spardzi¢ roztwor
przy wyciu 4% kwasu octowego i pegowa w ten sam sposob jak w przypadku
roztworu badawczego. W celach kontrolnych, élkéeabsorpai o diugaci fali rownej
330 nm. Absorpcja roztworu badawczego nigdie wicksza nk absorpcja mianowanego
roztworu kolorymetrycznego antymonu.

Mianowany roztwor kolorymetryczny antymonu: Do 50 antymonu doda25 ml
kwasu siarkowego. Podgkzdo rozpuszczenia. Schtodznastpnie rozciaczye
kwasem siarkowym do 500 ml. 1 ml powstatego roztwozcieiczy¢ kwasem
siarkowym do 100 ml. Nagbnie umidci¢ 1 ml otrzymanego roztworu w kolbie
wolumetrycznej o pojemnoi 50 ml, dodé 10 ml kwasu siarkowego i 10 ml roztworu
badawczego jodu i kwasu L-askorbinowego oraz réze woda do 50 ml.

Roztwér badawczy jodu i kwasu L-askorbinowego: 8z w wodzie 112 g jodu
potasu oraz 20 g kwasu L-askorbinowego oraz razei€ do 500 ml.



Nadtlenek wodoru: Roztwdr nadtlenku wodoru (30%gcgalny gatunek

E. German (jedynie w przypadku pojemnikéw/opakdwawieragcych tereftalan
polietylenu)

Sporadzi¢ roztwor badawczy przyayciu 4% kwasu octowego jako roztwor
wymywajacy. Umigsci¢ 400 ml roztworu badawczego w kolbie fermentacyjdep& 5
ml kwasu siarkowego i podgrzewedo zagszczenia oraz do momentu pojawienia Si
biatego dymu.

Schitodz¢ a nastpnie dodawé kroplami ok. 1 do 2 ml nadtlenku wodoru do momentu
uzyskania przejrzysteoi roztworu, nasfpnie podgrzewado zagszczenia oraz do
pojawienia st biatego dymu. Jeeli jednoczénie nasipi zabarwienie roztworu,
procedug nalezy powtorzy¢. Schiodzé, nasgpnie doda niewielka ilos¢ wody i przeniéc
do kolby wolumetrycznej o pojeméa 20 ml. Rozciéczy¢ woda do 20 ml. Umiéci¢ 10
ml roztworu w rozdzielaczu. Dod&0 ml kwasu chlorowodorowego oraz 20 ml
tetrachlorku wgla oraz wstrzsa energicznie przez 2 minuty. Oddzéelarstwe
tetrachlorku wgla. Warstwy tej saywac¢ jako ekstraktu tetrachlorkuggla. Nasgpnie
umiesci¢ 2 ml 0,05% roztworu badawczego fenylofluoronu ddaml etanolu w kolbie
wolumetrycznej o pojemnoi 20 ml i wymiesza&. Nastpnie dodéa 10 ml ekstraktu
tetrachlorku wgla. Rozciaczy¢ doktadnie etanolem do 20 ml. Osobno spdre
roztwor przy uyciu 4% kwasu octowego i pgpowa w ten sam sposob jak w
przypadku roztworu. W celach kontrolnych, ofr€ absorpgi o dtugaci fali rownej 508
nm. Absorpcja roztworu badawczego niglie wiksza ni absorpcja mianowanego
roztworu kolorymetrycznego germanu.

0,05% roztwor badawczy fenylofluoronu: Ro%pi 0,05 g fenylofluoronu w etanolu
zawierajcym 0,5 ml kwasu chlorowodorowego, rgstie uzupetri do 100 ml.

Mianowany roztwor kolorymetryczny germanu: Usdi€ 144 g dwutlenku germanu w
platynowym tyglu. Dodéal g bezwodnego gglanu sodowego i doktadnie wymiegza
Podgrzewé do roztopienia. Schiodginas¢pnie dodé woce do rozpuszczenia. Doéla
kwas chlorowodorowy w celu zneutralizowania, gaste umigci¢ dodatkowo 1 mi
kwasu chlorowodorowego. Rozaezy¢ woda do 100 ml. 1 ml otrzymanego roztworu
rozcieaczy¢ woda do 200 ml. 2 ml otrzymanego roztworu uiti€ w rozdzielaczu.
Doda 8 ml wody oraz 30 ml kwasu chlorowodorowego. Naste dodéa 20 ml
tetrachlorku wgla i wstrasa: energicznie przez 2 minuty. Oddzéelvarstwe
tetrachlorku wgla. Warstwy tej gywac¢ jako ekstraktu tetrachlorkuegla. Uprzednio
umiesci¢ 2 ml 0,05% roztworu badawczego fenylofluoronu daml etanolu w kolbie
wolumetrycznej o pojemnoi 20 ml i wymiesza& Nastpnie dodéa 10 ml ekstraktu
tetrachlorku wgla. Rozciéczy¢ etanolem do 20 ml.

F. Badanie wytrzymakei na rozerwanie (jedynie w przypadku pojemnikévalopwva
pokrytych plastykiem lub mieszanych pojemnikow/opakn)



Dokon& niezlzdnych zmian (d) Badanie wytrzymaés na rozerwanie, A, b., 1., 1). Pod
warunkiemze maksymalna warfé wytrzymatgci nie kxdzie mniejsza 1ii196,1 kPa w
przypadku pojemnikow/opakowvrgokrytych plastykiem o pojem#a nie wigkszej niz
300 g, oraz niednlzie mniejsza 1i490,3 kPa w przypadku pojemnikow/opakawa
pokrytych plastykiem o pojem#ci wickszej nz 300 g. (W przypadku, gdy zostato
zastosowane zewtizne opakowanie (opakowanie, w ktorym zapakowane s
pojemniki/opakowania przeznaczone do sprzgdeetalicznej), wart& nie kxdzie
mniejsza nt 980,7 kPa w przypadku sumy maksymalnej wytrzyswhmzerwania
opakowania zewgtrznego i pojemnikow/opakowianiemniejszej i 196,1 kPa). W
przypadku mieszanych pojemnikow/opakaéweayciac¢ srodkowa czg$é laminatu
plastykowego oraz zastosofvjako prébk badawcz; maksymalna wartg
wytrzymataci nie kedzie mniejsza 11i490,3 kPa.

e. Polietylen orazywica kopolimeru etylenowo- 1-alkenowego stosowaae
powierzchniach &dacych w bezpéredniej stycznéci z zawartécia beda wolne od
dodatkow.

f. Polietylen orazywica kopolimeru etylenowo- 1-alkenowego stosowaae
powierzchniach édacych w bezpéredniej stycznéci z zawartécia beda zgodne z
badaniami opartymi na napujacych metodach.

A. Ekstrakt n-heksanu
Dokon& niezlzdnych zmian (a) , Ekstrakt n-heksanu, punkt D ()ku 1., podpunkt
1).

B. Substancje rozpuszczalne w ksylenie
Dokona niezlzdnych zmian (b) , Substancje rozpuszczalne w ksyl@unkt D (b)
punktu 1., podpunkt 1).

C. Arszenik
Dokon& niezlzdnych zmian (c) , Arszenik, punkt D (b) punktudodpunkt 1).

D. Metale c¢zkie
Dokon& niezlzdnych zmian (c) , Metale gikie, punkt D (b) punktu 1., podpunkt 1).

g. Tereftalan polietylenu stosowany na powierzcotimizdacych w bezpéredniej
styczndci z zawartécia beda zgodne z badaniami opartymi na rasjacych metodach.

Kadm i otow
Dokon& niezlednych zmian (a) , Kadm i otéw, punkt B (c) punkty@dpunkt 1).

h. Badanie wytrzymakei uszczelnienia
Wytrzymata¢ uszczelnieniadalzie zgodna z badaniami opartymi na (e) Badaniu
wytrzymataici uszczelnienia, punkt A (b) punktu 1., podpunkt 1



2. Osoby chace wykorzysta pojemniki/opakowania inne hte okrélone we
wczesniejszych punktach musgotrzyma& zgod; Ministra Zdrowia, Pracy i Opieki
Spotecznej.

3. Osoby wytwarzape pojemniki/opakowania pokrywane plastykiem zolaeame § do
pasteryzowania pojemnikow/opakofvaokrywanych plastykiem oraz osoby
wytwarzapce laminat plastykowy lub metal wykorzystywany dgtwarzanych
pojemnikow/opakowa sa zobownzane § do pasteryzowania wytwarzanego laminatu
plastykowego lub metalu. Przepis ten jednak razle dotyczyt produktow
wytwarzanych przy wykorzystaniu metody, ktérej skein jest pasteryzacja.

Zalkcznik 1 Tabela kompensacyjngiaru wigciwego mleka petnottustego
Stopier laktometru
Temperatura mleka petnottustego

Zalacznik 2 Tabela kompensacyjnazaru wigciwego mleka niskottuszczowego oraz
mleka odttuszczonego.

Stopier laktometru

Temperatura mleka niskottuszczowego oraz mlekaisztzonego.

Zafacznik 3 Tabela Analizy Laktozy

llo$¢ niezlzdnego roztworu badawczego (ml)

llos¢ bezwodnej laktozy w 100 ml roztworu badawczego)(mg

llos¢ bezwodnej laktozy na 1 g prébki, ktérazady poddana analizie jako cukier
inwertowany (mg)

Zafcznik 4 Tabela Analizy Cukru Inwertowanego
llo$¢ niezlzdnego roztworu badawczego (ml)
llos¢ cukru inwertowanego na 100 ml roztworu badawcZeuy)

Rysunek 1

1. Gorny piefcien zaciskowy:Srednica wewatrzna 30,48 mmz0,03 mm

2. Probka

3. Piekcien mocupcy

4. Dolny piekcien zaciskowy:Srednica wewgtrzna 31,75 mmz0,25 mm, grudio3,18
mm

5. Membrana gumowa: Czysta guma, wybrzuszenie,6kn®n od powierzchni,
cisnienie 34,3 kPa do 44,1 kPa, gr&b6,84 mm do 0,89 mm.

6. Komora ainieniowa

Rysunek 2
Wskaznik cisnienia
Kurek

Kompresor






