POL/MP-POR/2024 6/shouan/3964

zaktualizowane 8/shouan/3762

Wymagania w zakresie zdrowia zwierzat

dotyczace poddanego obréobce termicznej miesa drobiowego itp.
przeznaczonego na eksport z Rzeczypospolitej Polskiej do Japonii

Dnia 03 grudnia 2024 r.
zaktualizowane dnia 30 wrzesnia 2026 r.

1. Niniejszy dokument okre$la wymagania w zakresie zdrowia zwierzat dotyczace przetworzonego
termicznie mig¢sa drobiowego itp. przeznaczonego na eksport z Rzeczypospolitej Polskiej do
Japonii.

2. W niniejszym dokumencie zastosowanie majg nast¢pujace definicje:

(1) ,Obrobka termiczna” oznacza obrdbke termiczng utrzymujgca temperature w $rodku miegsa

drobiowego itp. na poziomie 70 stopni Celsjusza lub wyzszym przez jedng minute lub dhuze;j.
(2) ,,Drob”

oznacza kurczaki, przepiorki, emu, strusie, bazanty, perliczki, indyki i bezgrzebieniowce (takie
jak kaczki i gesi).

(3) ,,Mieso drobiowe itp.” oznacza chrzastki, migso (w tym z koscia), thuszcz, krew, Sciegna i
wnetrznos$ci, skore drobiu i produkty z niej wytworzone (z wylaczeniem maczki migsnej i MBM
(maczki migsno-kostne;j)).

(4) ,,Grypa ptakéw podlegajaca obowiazkowi zgloszenia (NAI)” oznacza zakazenie drobiu
wywolane wysoce zjadliwa grypa ptakow podlegajaca obowigzkowi zglaszania (HPNAI) lub
grypa ptakéw o niskiej zjadliwosci (LPAI) zgodnie z definicja zawarta w Kodeksie Zdrowia
Zwierzat Ladowych Swiatowej Organizacji Zdrowia Zwierzat (WOAH, zatoZonej jako OIE).

(5) ,Choroby ptakéw podlegajace obowiazkowi zgloszenia (NAD)” oznacza NAI, rzekomy
pomoér drobiu 1 salmonellozg (wywolywana wylacznie przez Salmonella pullorum lub
Salmonella gallinarum).

(6) ,Ognisko”

oznacza pojawienie si¢ objawdw klinicznych, wykrycie okreslonych antygendéw lub patogenow
lub wykrycie przeciwciat (tylko w przypadku NAI, z wyjatkiem przypadku, w ktorym
odpowiednie dochodzenie epidemiologiczne wykazato, Ze wykryto jedynie izolowane
przeciwciala seropozytywne, a nie aktywne zakazenie grypa ptakow) z objawami klinicznymi u
drobiu domowego.

(7) ,Kraj eksportujacy” oznacza Rzeczpospolita Polska.

(8) ,,Wlasciwe organy kraju eksportujacego” oznacza Gloéwny Inspektorat Weterynarii
Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi Rzeczypospolitej Polskie;j.

(9) ,Japonskie organy ds. zdrowia zwierzat” oznacza Wydziat Zdrowia Zwierzat, Biuro
Bezpieczenstwa Zywnosci i Spraw Konsumenckich, Ministerstwo Rolnictwa, Le$nictwa i

Rybotowstwa Rzadu Japonii.



(Wymagania ogo6lne)
3. W kraju eksportujacym muszg by¢ spetnione nastgpujagce wymagania.

(1) NAD musza by¢ wyznaczane jako choroby podlegajace zgloszeniu wtasciwym organom kraju
eksportujacego.

(2) Wiasciwe organy kraju eksportujacego musza posiadac¢ programy nadzoru nad NAI oparte na
Kodeksie WOAH i musza w petni uznawac¢ ich wyniki.

(Warunki dotyczace obszaru pochodzenia i surowcoOw)

4. Przetworzone termicznie mi¢so drobiowe itp. przeznaczone na eksport do Japonii musi spetniaé
nastepujace wymogi: W przypadku stosowania ostonek naturalnych do przetworzonego
termicznie migsa drobiowego itp. przeznaczonego na eksport do Japonii, produkty te musza
spelnia¢ dodatkowe wymogi dotyczace zdrowia zwierzat okreslone w Zataczniku nr 4:

(1) W przypadku, gdy migso przetworzone termicznie itp. przeznaczone na eksport do Japonii
zostato uzyskane z drobiu urodzonego 1 wyhodowanego w kraju eksportujacym:

(a) Drob musi by¢ hodowany w gospodarstwach, w ktorych nie potwierdzono ogniska NAD przez
co najmniej 21 dni przed datg uboju.

(b) Drob musi zosta¢ uznany za wolny od wszelkich chorob zakaznych drobiu w wyniku kontroli
przed-ubojowej 1 poubojowej przeprowadzonych przez urzedowych inspektorow kraju
eksportujacego w zatwierdzonym zaktadzie uboju okreslonym w punkcie 5.

(2) W przypadku, gdy migso poddane obrdbce termicznej itp. przeznaczone na eksport do Japonii
zostato uzyskane z drobiu przywiezionego z krajow trzecich:

(a) Drob musi urodzi¢ si¢ 1 by¢ hodowany wylacznie w kraju trzecim.

(b) Drob musi by¢ bezposrednio przywieziony do kraju eksportujacego z kraju trzeciego. W
przypadku drobiu importowanego do kraju eksportujacego przez inny kraj, drob musi spetniaé
nastepujace warunki:

(1) Drob musi by¢ zapakowany w odpowiedni pojazd lub pojemnik.
(i1) Pojazd lub pojemnik musi by¢ zaplombowany do czasu przywozu do kraju eksportujacego.

(c) Drob musi by¢ wolny od wszelkich dowodoéw na wystgpowanie jakichkolwiek chordb
zakaznych drobiu uzyskanych w wyniku kontroli przywozowej przeprowadzonej przez
odpowiednie organy podlegajace wiasciwym organom kraju eksportujacego.

(d) Nalezy potwierdzi¢, ze drob jest wolny od wszelkich choréb zakaznych drobiu w wyniku
kontroli przed-ubojowej 1 poubojowej przeprowadzonych przez urzegdowego inspektora kraju
eksportujacego w zatwierdzonych zaktadach uboju okreslonych w punkcie 5.

(3) W przypadku, gdy migso przetworzone termicznie itp. przeznaczone na eksport do Japonii
pochodzi z migsa drobiowego itp. importowanego z krajow trzecich:

(a) Migso drobiowe itp. musi pochodzi¢ od drobiu urodzonego i wyhodowanego wytacznie w
krajach trzecich.

(b) Migso drobiowe itp. musi by¢ bezposrednio importowane do kraju eksportujacego z krajow
trzecich. W przypadku migsa drobiowego itp. importowanego do kraju eksportujacego przez
inny kraj, migso drobiowe itp. musi spetnia¢ nastepujace warunki:
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(1) Migso drobiowe itp. musi by¢ zapakowane w odpowiedni pojazd lub szczelny pojemnik
transportowy.

(i1) Pojazd lub pojemnik transportowy musi by¢ zaplombowany do czasu przywozu do kraju
eksportujgcego.

(c) Nalezy potwierdzi¢, ze migso drobiowe itp. pochodzace z drobiu jest wolne od wszelkich
dowodow na istnienie jakichkolwiek chorob zakaznych drobiu w wyniku kontroli importowe;j
przeprowadzonej przez odpowiednie organy podlegajagce wilasciwym organom kraju
eksportujgcego, a po wspomnianej kontroli migso drobiowe itp. musi zosta¢ bezposrednio
przewiezione do zatwierdzonych zakladow przetworczych lub wyznaczonych zaktadow
obrobki termicznej okreslonych w punkcie 6 lub 7.

(Wymagania dotyczace zaktadow)

5.

Zaklady uboju, w ktéorych dokonywany jest ubdj drobiu wykorzystywanego do produkcji
przetworzonego termicznie mig¢sa drobiowego itp. przeznaczonego na eksport do Japonii, musza
zosta¢ zatwierdzone przez odpowiednie organy podlegajace wilasciwym organom kraju
eksportujacego (,,zatwierdzone zaktady uboju’).

. Zaktady przetworcze, w ktorych przetwarzane jest migso drobiowe itp. przeznaczone na eksport
do Japonii (przed obrobka termiczng), muszg zosta¢ zatwierdzone przez odpowiednie organy
podlegajace wtasciwym organom kraju eksportujacego (,,zatwierdzone zaktady przetworcze”).

. Zaktady, w ktorych migso drobiowe itp. przeznaczone na eksport do Japonii jest poddawane
obrébce termicznej, muszg by¢ wyznaczone przez japonskie organy ds. zdrowia zwierzat
(,,wyznaczone zaktady obrobki termiczne;j”).

. Japonskie organy ds. zdrowia zwierzat wyznacza zakltady, ktore spelniaja norm¢ wyznaczania
okreslong w Zataczniku nr 1 na okres dwoch lat, jako wyznaczone zaktady obrobki termicznej na
wniosek wilasciwych organow kraju eksportujgcego. Witasciwe organy kraju eksportujacego
przedktadaja japonskim organom ds. zdrowia zwierzat dokumenty zawierajace nastgpujace
elementy w jezyku angielskim lub japonskim jako wniosek.

(1) Nazwa zaktadu, adres zaktadu i numer zatwierdzenia zakladu
(2) Skala zaktadu (tj. powierzchnia parteru, powierzchnia catkowita)

(3) Liczba pracownikow i schemat organizacyjny zaktadu
(4) Ogolny opis przetworzonego termicznie mi¢sa drobiowego itp. przeznaczonego na eksport do
Japonii
(a) Gatunki drobiu (kurczak, kaczka, ges itp.), kraj pochodzenia
(b) Proces produkcji, w tym metoda ogrzewania, temperatura ogrzewania, okres ogrzewania (c)
Metoda i miejsce pomiaru temperatury centralnej dla migsa drobiowego itp. w obrdbce termicznej
(5) Ogdlny opis struktury zaktadu

(a) Mapa budynku przedstawiajaca strukture obszaru podgrzewania wstegpnego 1 obszaru
podgrzewania koncowego



(b) Plan rozmieszczenia gtownych urzadzen, w tym urzadzen do obrobki termicznej

(c) Fotografie izolowanych elementdéw (Scianek dzialowych itp.) miedzy obszarem podgrzewania
wstepnego a obszarem podgrzewania koncowego

(d) Fotografie punktu mocowania miedzy sprzgtem do obrébki termicznej a $ciankami
dziatowymi

(e) Rodzaj sprzetu do obrobki termicznej (parowar wsadowy, frytownica tunelowa itp.)

(6) Ogo6lny opis ciggu komunikacyjnego w zaktadzie
(a) Ciag komunikacyjny produktéw od wejscia do wyjscia

(b) Ciag komunikacyjny odwodnienia i odpadow
(c) Ciag komunikacyjny zaopatrzenia w wod¢
(d) Ciag komunikacyjny powietrza

(e) Ciag komunikacyjny pracownikow

(7) Lista standardowych procedur operacyjnych (SOP)

(8) Mapa otoczenia zaktadu

(9) Inne informacje, ktore japonskie organy ds. zdrowia zwierzat uznaja za niezbgdne

9.

10.

11.

12

13

W odpowiedzi na wniosek zlozony zgodnie z punktem 8, japonskie organy ds. zdrowia zwierzat
przeprowadza kontrole na miejscu w zakladach na koszt kraju eksportujacego w celu
potwierdzenia, czy spetniajg one norm¢ wyznaczania.

W przypadku, gdy japonskie organy ds. zdrowia zwierzat potwierdza, ze warunki okreslone w
Zalaczniku nr 2 sg w pelni spetlnione, w zastgpstwie przepisu w punkcie 9, odpowiednie organy
podlegajace wlasciwym organom kraju eksportujacego moga przeprowadzac¢ kontrole na miejscu
1 przekazywac ich wyniki japonskim organom ds. zdrowia zwierzat.

Wiasciwe organy kraju eksportujacego moga zlozy¢ wniosek o przedluzenie wyznaczonego
okresu dla wyznaczonych zaktadow obrobki termicznej do japonskich organdéw ds. zdrowia
zwierzat. Po zlozeniu wniosku japonskie organy ds. zdrowia zwierzat przedtuza wyznaczony
okres dla wyznaczonych zakladoéw o kolejne dwa lata, gdy japonskie organy ds. zdrowia zwierzat
potwierdza, ze wyznaczone zaktady spetniajg norm¢ wyznaczania, badajac wyniki okre§lone w
punkcie 10 1 przeprowadzajac w razie potrzeby kontrole na miejscu okreslone w punkcie 9.

(Przedtuzony okres dwoch lat moze by¢ dalej przedtuzany zgodnie z tg samg procedurg.)

. Japonskie organy ds. zdrowia zwierzat moga zakonczy¢ stosowanie punktu 10 w przypadku
zgloszenia powaznych naruszen wymogéw dotyczacych zdrowia zwierzat.

. Gdy wyznaczone zaktady obrébki termicznej planuja zmiany, w tym przebudowe, powiekszenie



(rozbudowg) 1/lub inne zmiany struktury zwigzane z normami wyznaczania okreslonymi w
Zakaczniku nr 1, wlasciwe organy kraju eksportujacego musza z wyprzedzeniem wystapi¢ do

japonskich organdéw ds. zdrowia zwierzat o zatwierdzenie zgodnie z Zatacznikiem nr 3.

14. Jesli wyznaczone zaklady obrébki termicznej zmienig swoje nazwy lub adresy, wowczas
wiasciwe organy kraju eksportujacego musza niezwlocznie powiadomi¢ o tym japonskie organy
ds. zdrowia zwierzat.

15. Kierownik wyznaczonego zaktadu obrobki termicznej musi potwierdzi¢, ze $rodki
zapobiegawcze przeciwko wystgpieniu zagrozen sanitarnych sg wdrazane i ze zapewniona jest
odpowiednia jako$¢ w procedurze obrobki termicznej co najmniej raz w miesigcu. Wyniki
weryfikacji muszg by¢ przechowywane w formie pisemnej przez co najmniej dwa lata.

16. Kierownik wyznaczonego zakladu obrobki termicznej musi przez co najmniej dwa lata
przechowywa¢ pisemne lub elektroniczne rejestry nastepujacych elementow. Odpowiedni
dokument moze by¢ przechowywany w formie elektronicznej pod warunkiem podjecia srodkow
zapobiegajacych manipulacji 1 zabezpieczenia plikow kopii zapasowych:

(1) Data obrobki termicznej 1 warunki ogrzewania
(2) llos¢ przetworzonego termicznie mi¢sa drobiowego itp. wedlug kazdego artykutu.

(3) Data wysyiki, ilo$¢ 1 miejsce przeznaczenia.

(Nadzor wlasciwych organow kraju eksportujacego)

17.  Odpowiednie organy podlegajace wlasciwym organom kraju eksportujgcego musza
odwiedza¢ wyznaczone zaktady obrobki termicznej co najmniej raz na sze$¢ miesiecy 1
sprawdza¢, czy zaktady nadal spelniaja wymagania normy wyznaczania i wymagania dotyczace
zdrowia zwierzat okreslone w niniejszym dokumencie. Odpowiednie organy podlegajace
wlasciwym organom kraju eksportujacego musza przez dwa lata przechowywaé pisemna
dokumentacj¢ wynikow kazdej wizyty. Odpowiedni dokument moze by¢ przechowywany w
formie elektronicznej pod warunkiem podjecia Srodkéw zapobiegajacych manipulacji 1
zabezpieczenia plikow kopii zapasowych.

18.  Jesli odpowiednie organy podlegajace wlasciwym organom kraju eksportujacego stwierdza,
ze wyznaczony zaklad obrobki termicznej nie spelnia normy wyznaczania lub wymogow
dotyczacych zdrowia zwierzat okreslonych w niniejszym dokumencie, odpowiednie organy
podlegajace wiasciwym organom kraju eksportujacego muszg natychmiast zawiesi¢ caly eksport
przetworzonego termicznie mi¢sa drobiowego itp. z zaktadu do Japonii 1 niezwtocznie przekazac
japonskim organom ds. zdrowia zwierzat odpowiednie informacje o tej sprawie.

19. W przypadku zawieszenia na mocy punktu 18, jezeli podjeto odpowiednie dzialania
naprawcze w odniesieniu do wyznaczonego zakladu obrobki termicznej, wlasciwe organy kraju
eksportujacego moga przekaza¢ odpowiednie informacje japonskim organom ds. zdrowia
zwierzat 1 wznowic¢ eksport z zaktadu za zgoda japonskich organow ds. zdrowia zwierzat.
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20. Wiasciwe organy kraju eksportujacego musza, na zadanie, dostarczy¢ japonskim organom ds.
zdrowia zwierzat kopi¢ pisemnego protokotu z wynikami kazdej wizyty przeprowadzonej zgodnie
z punktem 17.

(Nadzor japonskich organow ds. zdrowia zwierzat)

21. Japonskie organy ds. zdrowia zwierzat moga przeprowadza¢ kontrole na miejscu w
wyznaczonych zaktadach obrobki termicznej, jesli jest to konieczne, aby potwierdzié, czy
spelniaja one norm¢ wyznaczania i wymagania dotyczace zdrowia zwierzat okre$lone w
niniejszym dokumencie.

(Cofniecie wyznaczenia zaktadow obrobki termicznej)

22. W kazdym z ponizszych przypadkdéw japonskie organy ds. zdrowia zwierzat mogg cofna¢
wyznaczenie zakladow 1 natychmiast zawiesi¢ import przetworzonego termicznie migsa
drobiowego itp. wyprodukowanego w takich zaktadach.

(1) Gdy wyznaczone zaktady obrobki termicznej nie spetniaja normy wyznaczania.

(2) W przypadku stwierdzenia, ze wyznaczone zaktady obrobki termicznej zostaty wyznaczone w
sposob nieuczciwy lub w inny niesprawiedliwy sposob.

(3) W przypadku stwierdzenia, ze wyznaczone zaktady obrobki termicznej dopuszczajg si¢ czynéw
bezprawnych lub nierzetelnych w zwigzku z dziatalno$ciag wyznaczonego zakladu obrobki
termiczne;j.

(4) Jezeli wyznaczone zaktady obrobki termicznej nie stosujg si¢ do nakazu japonskich organow
ds. zdrowia zwierzat dotyczacego S$rodkow naprawczych w odniesieniu do naruszen bez
uzasadnionego powodu.

(5) Jezeli wyznaczone zaktady obrobki termicznej nie eksportuja przetworzonego termicznie migsa
drobiowego itp. do Japonii przez dwa lata od ich wyznaczenia, japonskie organy ds. zdrowia
zwierzat potwierdzaja, ze wlasciwe organy kraju eksportujacego zgadzaja si¢ na usunigcie
zaktadow z wykazu wyznaczonych zaktadéw obrobki termicznej. Gdy zaktady zostang usunigte
z listy 1 nie beda juz kwalifikowac¢ si¢ do eksportu produktow do Japonii, oficjalne pismo
potwierdzajace ten fakt jest wysylane przez japonskie organy ds. zdrowia zwierzat do
wlasciwych organow kraju eksportujacego.

(6) O ile powyzsze punkty od (1) do (5) nie stanowig inaczej, w przypadku stwierdzenia, ze
wyznaczone zaklady obrobki termicznej naruszaja wymagania dotyczace zdrowia zwierzat, a
takie naruszenia powoduja lub moga powodowac¢ powazne szkody dla zdrowia zwierzat.

(Warunki pakowania 1 przechowywania)

23.  Odpowiednie organy podlegajace wtasciwym organom kraju eksportujgcego musza zapewnic,
ze przetworzone termicznie migso drobiowe itp. jest pakowane w bezpieczne i1 higieniczne
materiaty, zapakowane produkty znajduja si¢ w czystych pudetkach z nazwa i numerem
zatwierdzenia wyznaczonego zaktadu obrobki termicznej na powierzchni pudetek, a pudetka nie

sg otwierane przed wywozem.



24. Odpowiednie organy podlegajace wihasciwym organom kraju eksportujagcego muszg
dopilnowac, aby przetworzone termicznie mi¢so drobiowe itp. przeznaczone na eksport do Japonii
byto przechowywane w czystych 1 higienicznych opakowaniach i/lub pojemnikach oraz aby przed
wysytka obchodzono si¢ z nim w sposob zapobiegajacy skazeniu patogenami wszelkich
zwierzegcych chordb zakaznych.

(Warunki transportu)

25. W przypadku, gdy przetworzone termicznie migso drobiowe itp. jest transportowane do
Japonii przez inne kraje, przetworzone termicznie mig¢so drobiowe itp. przeznaczone na eksport
do Japonii musi spetnia¢ nastgpujace wymogi: (1) Przetworzone termicznie migso drobiowe itp.
przeznaczone na eksport do Japonii musi by¢ zapakowane w szczelny pojemnik.

(2) Pojemnik ten musi by¢ zaplombowany przez odpowiednie organy podlegajace wiasciwym
organom kraju eksportujacego.

(3) Plomba musi wyraznie odroznia¢ si¢ od plomby innych krajow.

26. Jesli w czasie kontroli po przybyciu do Japonii okaze si¢, ze plomba okreslona w punkcie 25
zostata celowo zerwana lub wypadta itp., eksportowane migso drobiowe poddane obrobce
termicznej itp. moze zosta¢ objete zakazem importu do Japonii.

(Inne)

27. W przypadku potwierdzenia ogniska NAD, wlasciwe organy kraju eksportujgcego muszg jak
najszybciej przekazac japonskim organom ds. zdrowia zwierzat istotne informacje.

28.  Migso drobiowe przetworzone termicznie itp. przeznaczone na eksport z kraju eksportujacego
do Japonii nie podlega japonskim ograniczeniom eksportowym w odniesieniu do ogniska wysoce
zjadliwej grypy ptakoéw w kraju eksportujacym.

(Certyfikacja wtasciwych organow kraju eksportujacego)

29.  Odpowiednie organy podlegajace wlasciwym organom kraju eksportujacego muszg wydawac
certyfikaty zdrowia dla calego przetworzonego termicznie mi¢sa drobiowego itp. przeznaczonego
na eksport do Japonii, poswiadczajac nastgpujace elementy w jezyku angielskim:

(1) Zgodno$¢ z kazdym wymogiem punktow 3-7, 23 1 24.
(2) Nazwa, adres i numer zatwierdzenia zatwierdzonych zaktadow uboju i zatwierdzonych zaktadow
przetworczych.
(3) Nazwa, adres 1 numer zatwierdzenia wyznaczonych zaktadow obrobki termiczne;.
(4) Daty uboju, przetworstwa i obrobki termiczne;.
(5) Numer identyfikacyjny plomby kontenera (w przypadku przesylek przez kraje trzecie).
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(6) Data i nazwa portu wysyiki.

(7) Data 1 miejsce wystawienia certyfikatow zdrowia oraz nazwisko 1 tytut osoby podpisujace;.



Zalacznik 1
Norma wyznaczania

1. Wyznaczone zaktady produkcyjne muszg by¢ podzielone na obszar podgrzewania wstepnego,
ktory jest przeznaczony dla surowcow i obszar podgrzewania koncowego, ktory jest przeznaczony
wylacznie do obrobki produktow po obrobce termicznej (zwanych dalej produktami poddanymi
obrobce termiczne;j).

2. Obszar podgrzewania koncowego musi by¢ odizolowany od obszaru podgrzewania wstgpnego, z
wyjatkiem struktury przenikania urzadzen do obrébki termiczne;.

3. W wyznaczonych zakladach musi znajdowac si¢ sprz¢t do pomiaru i rejestracji rzeczywistej
temperatury i czasu obrobki termicznej, a w obszarze podgrzewania koncowego musi znajdowac
si¢ sprzet do pomiaru 1 rejestracji temperatury i czasu utrzymania temperatury w Srodku
produktow.

4. Obszar podgrzewania koncowego musi by¢ odgrodzony od zewnatrz, a gdy produkty wejda do
obszaru podgrzewania koncowego przez sprzet do obrobki termicznej, nie moga by¢ przenoszone
na zewnatrz obszaru podgrzewania koncowego, dopdki nie zostang umieszczone w pudetku 1
zatadowane do pojazdu w celu wysyiki, tak aby zapobiec ponownemu zanieczyszczeniu; w tym
celu obszar podgrzewania koncowego wymaga réznych urzadzen niezbednych do procesow po
obrobce termicznej, takich jak chlodzenie, kontrola, taka jak wykrywanie metalu, pakowanie 1
przechowywanie.

5. Obszar podgrzewania wstepnego 1 obszar podgrzewania koncowego musza mie¢ swoich
pracownikow dedykowanych do kazdego obszaru, a przeptyw pracownikow musi by¢ catkowicie
oddzielony; w tym celu obszar podgrzewania wstepnego 1 obszar podgrzewania koncowego musza
mie¢ indywidualne obiekty dla pracownikow kazdego obszaru, takie jak wejscie 1 wyjScie, szatnia
itp. w celu zapobiegania zakazeniom krzyZzowym.

6. Podlogi, $ciany i sufity musza by¢ gladkie i tatwe do czyszczenia; podtogi musza by¢ wykonane
z nieprzepuszczalnego materialu, mie¢ odpowiedni spadek i1 wyposazone w elementy
zapewniajace odptyw plyndow oraz muszg by¢ tatwe do dezynfekcji.



7. Wyznaczone zaktady obrobki termicznej musza by¢ wyposazone w urzadzenia do odkazania, a
takze w urzadzenia wodociggowe, ktore moga dostarcza¢ wystarczajacg ilos¢ wody do
czyszczenia.

8. Wyznaczone zaktady obrobki termicznej muszg wprowadzi¢ standardowe procedury operacyjne
(SOP) w celu zapobiegania wystepowaniu zagrozen sanitarnych i zapewnienia odpowiedniej
jakosci w ramach przetwarzania przed obrobka termiczng, obrobki termicznej i przetwarzania po
obrobce termiczne;.

9. Nalezy wyznaczy¢ personel nadzorujacy przestrzeganie szeregu procedur zawartych w
podreczniku dotyczacym procedur, o ktorym mowa w punkcie 8.
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Zalacznik 2

Wymogi dotyczace stosowania postanowien punktu 10

1. Japonskie organy ds. zdrowia zwierzat przeprowadzaja audyt systemu zatwierdzania i nadzoru
zaktadow w kraju eksportujagcym i1 potwierdzajg nastepujace kwestie;

(1) Kraj eksportujagcy posiada przepisy okreslajace konkretne programy zatwierdzania i
nadzorowania zaktadow.

(2) Programy, o ktérych mowa w punkcie (1), sa zgodne z niniejszymi Wymaganiami w zakresie
zdrowia zwierzat.

(3) Zaktady spelniaja Wymagania dotyczace zdrowia zwierzat.

(4) W ciagu ostatnich 2 lat nie zgltoszono Zadnych naruszen niniejszych Wymagan dotyczacych
zdrowia zwierzat lub programu, o ktérym mowa w punkcie (1), w odniesieniu do produktow
eksportowanych do Japonii.

2. Wiasciwe organy kraju eksportujacego przestrzegaja nastgpujacych elementow;

(1) Wiasciwe organy kraju eksportujagcego musza powiadomié japonskie organy ds. zdrowia
zwierzat o zmianie przepiséw, o ktorych mowa w punkcie 1 (1).

(2) Wiasciwe organy kraju eksportujacego musza dostarczy¢ informacje i/lub dane dotyczace
zakladow i/lub programow, o ktorych mowa w punkcie 1 (1), na wniosek japonskich organow
ds. zdrowia zwierzat.

(3) Wiasciwe organy kraju eksportujacego muszg przyja¢ audyt prowadzony przez japonskie
organy ds. zdrowia zwierzat.

11



Zalacznik 3

Procedury wydawania pozwolen na modyfikacj¢ wyznaczonych zakladow obrobki termicznej

1. Jesli wyznaczone zaklady obrdobki termicznej zamierzaja dokona¢ modyfikacji, wlasciwe organy
kraju eksportujgcego musza przedtozy¢ szczegotowe informacje na temat planu modyfikacji, w
tym okresu budowy, japonskim organom ds. zdrowia zwierzat co najmniej miesigc przed
rozpoczgciem budowy 1 uzyskaé pozwolenie od japonskich organdéw ds. zdrowia zwierzat.

2. Modyfikacja oznacza przebudowe, powigkszenie i/lub inne zmiany w wyznaczonych zaktadach
obrobki termicznej, ktoére dotycza normy wyznaczania okreslonej w Zataczniku nr 1. Ponizej
przedstawiono przyktady modyfikacji. Nawet w przypadku, gdy tymczasowe zmiany zwigzane z
normg wyznaczania dokonane podczas procesu modyfikacji podlegaja niniejszemu Zatgcznikowi.

(Przebudowa

(1) Przebudowa dotyczaca sprzetu do obrobki termicznej (zwigkszenie lub zmniejszenie sprzgtu,
sposob obrobki termicznej itp.)

(2) Przebudowa dotyczaca oddzielenia obszaru podgrzewania wstepnego od obszaru podgrzewania
koncowego.

(3) Przebudowa $ciany wewnetrznej (z wyjatkiem S$ciany oddzielajacej obszar podgrzewania
wstepnego 1 obszar podgrzewania koncowego), ktorej towarzyszy zmiana ciggu przeptywu
pracownikow 1/lub ciggu przeptywu surowcoOw i/lub produktow.

(4) Przebudowa dotyczaca $ciany zewngtrzne;.

(5) Przebudowa potaczona ze zmiang sposobu uzytkowania powierzchni w wyznaczonym
zaktadzie obrobki termicznej.

(Powiekszenie)

(1) Powigkszenie, ktore obejmuje konstrukcj¢, ktora nie jest calkowicie niezalezna od
wyznaczonego obszaru.

(2) Powigkszenie, ktore obejmuje konstrukcje posiadajacg ten sam numer rejestracyjny, nazwe,
adres itp. co wyznaczony zaklad obrobki termiczne;.

3. Odpowiednie organy podlegajace wlasciwym organom kraju eksportujacego musza zawiesi¢
eksport przetworzonego termicznie migsa drobiowego itp., ktére zostato wyprodukowane w
wyznaczonych zaktadach obrébki termicznej (lub czesci zakladow) po rozpoczeciu modyfikacii.

4. Kiedy prace rekonstrukcyjne si¢ zakoncza, wladze wilasciwe kraju eksportujacego musza
przedtozy¢ japonskim organom ds. zdrowia zwierzat raporty koncowe obejmujace rzeczywisty
12



okres budowy, rzut kondygnacji 1 zdjecia obszaru modyfikacji. Po otrzymaniu raportow
koncowych japonskie organy ds. zdrowia zwierzat mogg przeprowadzi¢ kontrole na miejscu w
wyznaczonych zaktadach obrobki termicznej. W oparciu o wyniki kontroli na miejscu i/lub raport
koncowy, japonskie organy ds. zdrowia zwierzat zezwalaja wyznaczonym zaktadom obrobki
termicznej (lub czegsci zaktadow) na produkcje przetworzonego termicznie migsa drobiowego itp.
na eksport do Japonii.

. W przypadku punktu 4 japonskie organy ds. zdrowia zwierzat przeprowadzaja inspekcj¢ na
miejscu w zaktadach na koszt kraju eksportujacego.

. W przypadku, gdy japonskie organy ds. zdrowia zwierzat potwierdza, ze warunki okreslone w
Zalaczniku nr 2 sg w petni spetnione, w zastepstwie postanowienia punktu 4, odpowiednie organy
podlegajace wlasciwym organom kraju eksportujacego moga przeprowadzac kontrole na miejscu,
zglasza¢ wyniki japonskim organom ds. zdrowia zwierzat i znosi¢ zawieszenie eksportu na
podstawie punkcie 3.

. Japonskie organy ds. zdrowia zwierzat moga zakonczy¢ stosowanie punktu 6 w przypadku
zgloszenia powaznych naruszen wymogdéw dotyczacych zdrowia zwierzat.
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Zalacznik 4

Dodatkowe wymagania w zakresie zdrowia zwierzat dla produktow mi¢snych w oslonkach
naturalnych przeznaczonych na eksport z Rzeczypospolitej Polskiej do Japonii

W przypadku, gdy naturalne ostonki pochodza od bydla, owiec i koz;

1. Naturalne ostonki pochodza od zwierzat, ktore urodzity si¢ i byly hodowane w krajach innych niz
wymienione w linku ponizej. https://www.maff.go.jp/ags/english/news/bse.html

2. W przypadku, gdy naturalne ostonki do produkcji produktow migsnych przeznaczonych na

eksport pochodza z UE, nalezy potwierdzi¢, ze naturalne ostonki pochodza od zwierzat, ktore byly
wolne od wszelkich zwierzgcych chordb zakaznych stwierdzonych w wyniku kontroli przed- i
poubojowych przeprowadzonych przez urzgdowych inspektorow rzadow krajowych panstw
cztonkowskich UE.
W przypadku, gdy naturalne ostonki do produkcji produktow migsnych przeznaczonych na
eksport s3 importowane spoza UE, naturalne ostonki musza by¢ wolne od jakichkolwiek dowodow
chorob zakaznych zwierzat stwierdzonych w wyniku kontroli importowej przeprowadzonej przez
oficjalnych inspektoréw rzadéw krajowych panstw cztonkowskich UE lub na podstawie
certyfikatoéw zdrowia wydanych przez rzad pochodzenia.

3. W przypadku, gdy naturalne ostonki pochodza od zwierzat pochodzacych z krajow innych niz
kraje wolne od ksiegosuszu i pryszczycy
(https://www.maff.go.jp/ags/english/news/thirdfree.html), naturalne ostonki po przetworzeniu
muszg by¢ solone przez co najmniej 30 dni suchg solg (NaCl), nasycong solanka (Aw < 0,80) lub
suchg solg uzupetiong fosforanami zawierajaca 86,5% NaCl, 10,7% Na2HPO4 1 2,8% Na3PO4
(masa/masa/masa) w szczelnym pojemniku 1 musza przez caty ten okres by¢ przechowywane w

temperaturze wyzszej niz 12 stopni Celsjusza.

4. Naturalne ostonki zostaly poddane obrobce wylacznie w zaktadach zatwierdzonych (zwanych
dalej ,,zatwierdzonymi zaktadami produkcji ostonek naturalnych”) przez wtasciwe organy kraju
eksportujacego jako zaktady zajmujace si¢ wylacznie naturalnymi ostonkami okre§lonymi w
punkcie 112. (W przypadku, gdy naturalne ostonki sg importowane z krajow trzecich, przepis ten
musi mie¢ zastosowanie do zaktadoéw przetworstwa migsnego w krajach eksportujacych.)

5. Wiasciwe organy kraju eksportujacego muszg z wyprzedzeniem poinformowac japonskie organy
ds. zdrowia zwierzat o nazwie, adresie 1 numerze zatwierdzonego zaktadu produkcji ostonek
naturalnych.
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6. Odpowiednie organy podlegajace wlasciwym organom kraju eksportujagcego musza wydawac
certyfikaty zdrowia dla produktow migsnych wykorzystujacych ostonki naturalne, ktore majg by¢
eksportowane do Japonii, po§wiadczajace nastgpujace elementy w jezyku angielskim:

(1) Punkt 1,213
(2) Rodzaj ostonek (naturalne), kraj pochodzenia i gatunki zwierzat, od ktoérych pochodza

(3) Nazwa, adres 1 numer zatwierdzenia zatwierdzonych zaktadéw produkcji ostonek naturalnych
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W przypadku naturalnych ostonek pochodzacych od $win:

1. W przypadku, gdy naturalne ostonki do produkcji eksportowanych produktow migsnych pochodza
z UE, nalezy potwierdzi¢, ze naturalne ostonki pochodzg od zwierzat, ktore byty wolne od
wszelkich zwierzecych chordb zakaznych stwierdzonych w wyniku kontroli przed- i poubojowych
przeprowadzonych przez urzedowych inspektoréw rzadow krajowych panstw cztonkowskich UE.
W przypadku, gdy naturalne ostonki do produkcji eksportowanych produktéw migsnych sa
importowane spoza UE, naturalne ostonki musza by¢ wolne od jakichkolwiek dowodéw chorob
zakaznych zwierzat stwierdzonych w wyniku kontroli importowej przeprowadzonej przez
oficjalnych inspektorow rzaddéw krajowych panstw cztonkowskich UE lub na podstawie
certyfikatow zdrowia wydanych przez rzad pochodzenia.

2. W przypadku, gdy naturalne ostonki pochodza od zwierzat pochodzacych z krajow innych niz
kraje wolne od ksiggosuszu, pryszczycy, pomoru klasycznego $§win 1 afrykanskiego pomoru §win
(https://www.maff.go.jp/ags/english/news/third-free.html), naturalne ostonki po przetworzeniu
muszg by¢ solone przez co najmniej 30 dni albo sucha solg z dodatkiem fosforandéw albo nasycona
solankg (Aw < 0,80) zawierajaca 86,5% NaCl, 10,7% Na2HPO4 i1 2,8% Na3PO4
(masa/masa/masa) w szczelnym pojemniku i muszg przez caly ten okres by¢ przechowywane w

temperaturze wyzszej niz 20 stopni Celsjusza.

3. Naturalne ostonki zostaly poddane obrobce wylacznie w zaktadach zatwierdzonych (zwanych
dalej ,,zatwierdzonymi zaktadami produkcji ostonek naturalnych) przez odpowiednie organy
podlegajace wlasciwym organom kraju eksportujacego jako zaktady zajmujace si¢ wylacznie
naturalnymi ostonkami okre§lonymi w punkcie 1 1 2. (W przypadku, gdy naturalne ostonki sg
importowane z krajow trzecich, przepis ten musi mie¢ zastosowanie do zakladow przetworstwa
migsnego w krajach eksportujacych.)

4. Wlasciwe organy kraju eksportujagcego musza z wyprzedzeniem poinformowac japonskie organy
ds. zdrowia zwierzat o nazwie, adresie 1 numerze zatwierdzonego zaktadu produkcji ostonek
naturalnych.

5. Odpowiednie organy podlegajace wiasciwym organom kraju eksportujacego musza wydawaé
certyfikaty zdrowia dla produktéw migsnych wykorzystujacych ostonki naturalne
eksportowanych do Japonii, pos§wiadczajace nastepujace elementy w jezyku angielskim:

(1) Punkt 112
(2) Rodzaj ostonek (naturalne), kraj pochodzenia

(3) Nazwa, adres i numer zatwierdzenia zatwierdzonych zaktadow produkcji ostonek naturalnych
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Animal health requirements for heat-processed poultry meat etc.

to be exported from the Republic of Poland to Japan

3 December 2024
updated 30 September 2026
1. This document defines the animal health requirements for heat-processed poultry meat etc. to

be exported from the Republic of Poland to Japan.

2. In this document, the following definitions apply:

(1) “Heat-process” means heat treatments keeping the temperature at the center of poultry
meat etc. at 70 degrees Celsius or higher for one minute or more.

(2) “Poultry” means chicken, quail, emu, ostrich, pheasant, guinea fowl, turkey and birds
classified into order Anseriformes (such as duck and geese).

(3) “Poultry meat etc.” means cartilage, meat (including bone-in), fat, blood, tendon and
viscera, skin of poultry and products made therefrom (excluding meat meal and MBM (meat
and bone meal)).

(4) “Notifiable Avian influenza (NAI)” means infection of poultry caused by highly
pathogenic notifiable avian influenza (HPNAI) or low pathogenic avian influenza (LPAI) as
defined in the World Organization for Animal Health (WOAH, founded as OIE) Terrestrial
Animal Health Code.

(5) “Notifiable avian diseases (NAD)” means NAI, Newcastle disease, and salmonellosis
(caused by Salmonella pullorum or Salmonella gallinarum only).

(6) “Outbreak” means appearance of clinical signs, detection of specific antigens or
pathogens, or detection of antibodies (only for NAI, except for the case where adequate
epidemiological investigation has shown that the detection was only of isolated seropositive
antibodies and not an active infection of avian influenza) with clinical symptoms in domestic
poultry.

(7)  “The exporting country” means Republic of Poland

(8) “The competent authorities of the exporting country” means the General Veterinary
Inspectorate of the Ministry of Agriculture and Rural Development of the Republic of Poland

(9) “The Japanese animal health authorities” means the Animal Health Division, Food
Safety and Consumer Affairs Bureau, Ministry of Agriculture, Forestry and Fisheries of the

Japanese Government

(General requirements)

3. The following requirements must be fulfilled in the exporting country.



(1) NAD are designated as notifiable diseases to the competent authorities of the exporting
country.

(2) The competent authorities of the exporting country have surveillance programs for NAI
based on the WOAH Code and has fully acknowledged the outcome.

(Conditions for the area of origin and raw materials)

4. The heat-processed poultry meat etc. to be exported to Japan must fulfill the following
requirements: In the case natural casings are used for the heat-processed poultry meat etc. to be
exported to Japan, the products must meet the additional animal health requirements stipulated
in Annex 4:

(1) In the case the heat-processed meat etc. to be exported to Japan have been derived from
poultry which is born and raised in the exporting country:

(a) The poultry must be raised at farms where no outbreak of NAD has been confirmed for at
least 21 days before the slaughter date.

(b) The poultry must be confirmed free from any poultry infectious diseases as a consequence
of ante-mortem and post-mortem inspections conducted by the official inspectors of the
exporting country at approved slaughter facility specified in Item 5.

(2) In the case the heat-processed meat etc. to be exported to Japan has been derived from poultry
imported from the third countries:

(a) The poultry must be born and raised only in the third country.

(b) The poultry must be directly imported to the exporting country from the third country. In
the case the poultry imported to the exporting country through other country, the poultry
must satisfy the following conditions:

(1) The poultry must be packed in appropriate vehicle or container.
(i1) The vehicle or container must be sealed until imported to the exporting country.

(¢) The poultry must be free from any evidence of any poultry infectious diseases as a result
of import inspection conducted by the relevant authorities commanded by competent
authorities of the exporting country.

(d) It must be confirmed that the poultry is free from any poultry infectious diseases as a
consequence of ante-mortem and post-mortem inspections conducted by the official inspector
of the exporting country at approved slaughter facilities specified in Item 5.

(3) In the case the heat-processed meat etc. to be exported to Japan have been originated from
poultry meat etc. which have been imported from the third countries:

(a) The poultry meat etc. must be derived from poultry which was born and raised only in the
third countries.

(b) The poultry meat etc. must be directly imported to the exporting country from the third
countries. In the case the poultry meat etc. imported to the exporting country through other
country, the poultry meat etc. must satisfy the following conditions:

(1) The poultry meat etc. must be packed in appropriate vehicle or a tight shipping container.



(i1)) The vehicle or shipping container must be kept sealed until imported to the exporting
country.

(c) The poultry meat etc. derived from poultry must be confirmed to be free from any evidence
of any poultry infectious diseases as a result of import inspection conducted by the relevant
authorities commanded by competent authorities of the exporting country, and after the said
inspection the poultry meat etc. must be directly carried into the approved processing

facilities or designated heat-processing facilities specified in Item 6 or 7.

(Requirements for facilities)
5. The slaughter facilities where poultry used for heat-processed poultry meat etc. to be exported
to Japan is slaughtered must be approved by relevant authorities commanded by competent

authorities of the exporting country ("approved slaughter facilities").

6. The processing facilities where poultry meat etc. to be exported to Japan are processed (prior
to heat-processing) must be approved by relevant authorities commanded by competent

authorities of the exporting country ("approved processing facilities").

7. The facilities where poultry meat etc. to be exported to Japan are heat-processed must be

designated by the Japanese animal health authorities ("designated heat-processing facilities").

8. The Japanese animal health authorities will designate the facilities which meet the designation
standard stipulated in the Annex 1 for the terms of two years in principle as the designated
heatprocessing facilities upon application by the competent authorities of the exporting country.
The competent authorities of the exporting country submit the documents which show the
following items in English or Japanese language to the Japanese animal health authorities as
the application.

(1) Facility name, Facility address and approval number of the facility
(2) Scale of the facility (i.e. ground-floor area, total-floor area)
(3) Number of workers and organization chart of the facility
(4) General description of heat-processed poultry meat etc. to be exported to Japan
(a) Species of poultry (chicken, duck, goose, etc.), country of origin
(b) Process for production including heat method, heating temperature, heating period
(c) Measuring method and place for central temperature for poultry meat etc. in heat-processing

(5) General description of structure of the facility
(a) Building map which shows the structure of pre-heating area and post-heating area

(b) Arrangement plan of major equipment including heat-processing equipment
(c) Photographs of isolated appearances (dividing walls etc.) between pre-heating area and
postheating area

(d) Photographs of attachment point between heat-processing equipment and dividing walls



(e) Kind of heat-processing equipment (batch-type steamer, tunnel-type fryer etc.)
(6) General description of traffic line in the facility

(a) Traffic line of the products from entrance to exit

(b) Traffic line of drainage and waste

(c¢) Traffic line of water supply

(d) Traffic line of air

(e) Traffic line of workers
(7) List of Standard Operation Procedures (SOP)
(8) Map around the facility

(9) Other information that Japanese animal health authorities consider necessary

9. In response to an application made under Item 8, the Japanese animal health authorities will
conduct on-site inspections of the facilities at the expense of the exporting country to confirm

whether they meet the designation standard.

10.  In the case that the Japanese animal health authorities confirm that the conditions in the
Annex 2 are fully satisfied, as substitute for the provision in Item 9, relevant authorities
commanded by competent authorities of the exporting country may conduct on-site inspections

and report the results to the Japanese animal health authorities.

11.  The competent authorities of the exporting country may apply for the extension of the
designated period of the designated heat-processing facilities to the Japanese animal health
authorities. Upon the application, the Japanese animal health authorities will extend the
designated period of the designated facilities for another two years when the Japanese animal
health authorities confirm that the designated facilities meet the designation standard by
examining the results stipulated in Item 10 and by conducting on-site inspections stipulated in
Item 9 as necessary. (The extended period of two years may be further extended by the same

procedure.)

12.  The Japanese animal health authorities can terminate application of Item 10 when serious

violations to the animal health requirements are reported.

13.  When the designated heat-processing facilities have plan on alteration including
reconstruction, enlargement (expansion) and/or other changes of the structure related to the
designation standards stipulated in the Annex 1, the competent authorities of the exporting
country must apply in advance to the Japanese animal health authorities for approval according
to the Annex
3.



14.  The competent authorities of the exporting country must notify the Japanese animal health
authorities immediately if designated heat-processing facilities change their names or

addresses.

15.  The manager of the designated heat-processing facility must confirm that preventive
measures against the occurrence of sanitary hazards are conducted and that proper quality is
ensured in the heat-processing procedure at least once per month. The results of the verification

must be maintained in written form for at least two years.

16.  The manager of the designated heat-processing facility must keep written or electronic
records of the following items for at least two years. The relevant document can be kept in
electronic form on condition that manipulation prevention measures are taken and backup files
are secured:

(1) Date of heat-processing and heating condition
(2)  Quantity of heat-processed poultry meat etc. by each product item. (3) Shipping

date, quantity and destination

(Supervision of the competent authorities of the exporting country)

17.  The relevant authorities commanded by competent authorities of the exporting country
must visit the designated heat-processing facilities at least once every six months and check
whether the facilities maintain fulfillment of the requirements of the designation standard and
the animal health requirements of this document. The relevant authorities commanded by
competent authorities of the exporting country must maintain written records of the results of
each visit for two years. The relevant document can be kept in electronic form on condition that

manipulation prevention measures are taken and backup files are secured.

18.  If The relevant authorities commanded by competent authorities of the exporting country
find that the designated heat-processing facility does not meet the designation standard or the
animal health requirements of this document, the relevant authorities commanded by competent
authorities of the exporting country must immediately suspend all exports of heat-processed
poultry meat etc. from the facility to Japan and inform the Japanese animal health authorities

of relevant information of the case without delay.

19.  Inthe case of a suspension under Item 18, if appropriate remedial actions have been taken
for the designated heat-processing facility, the competent authorities of the exporting country
may report the relevant information to the Japanese animal health authorities and resume the

exports from the facility with the permission of the Japanese animal health authorities.



20.  The competent authorities of the exporting country must, upon request, provide the
Japanese animal health authorities with a copy of the written record of the result of each visit

made under Item 17.

(Supervision of the Japanese animal health authorities)
21.  The Japanese animal health authorities may conduct on-site inspections of the designated
heatprocessing facilities if necessary to confirm whether they meet the designation standard

and the animal health requirements of this document.

(Revocation of the designation of the heat-processing facilities)

22.  In any of the following cases, the Japanese animal health authorities may revoke the
designation of facilities and immediately suspend the import of heat-processed poultry meat
etc. produced in such facilities.

(1) When the designated heat-processing facilities do not meet the designation standards.

(2) When it is found that the designated heat-processing facilities are designated by a fraudulent
or other unjust means.

(3) When it is found that the designated heat-processing facilities commit wrongful or unfaithful
acts in relation to the operation of the designated heat-processing facility.

(4) When the designated heat-processing facilities do not comply with an order of the Japanese
animal health authorities relevant to corrective measures to violations without any justifiable
reason.

(5) When the designated heat-processing facilities do not export heat-processed poultry meat etc.
to Japan for two years since the facilities were designated, the Japanese animal health
authorities confirm that the competent authorities of the exporting country agree with the
deletion of the facilities from the list of the designated heat-processing facilities. When the
facilities are deleted from the list and no longer eligible to export the products to Japan, the
official letter confirming that fact is sent by the Japanese animal health authorities to the
competent authorities of the exporting country.

(6) Unless otherwise above items from (1) to (5), when the designated heat-processing facilities
are found to be in violations of the animal health requirements and such violations cause or

are likely to cause severe harm to animal health.

(Condition of packing and storage)
23.  The relevant authorities commanded by competent authorities of the exporting country

must ensure that heat-processed poultry meat etc. are packed in safe and hygienic materials, the
packed products are contained clean boxes with the name and the approval number of the
designated heat-processing facility on the surface of the boxes, and the boxes are not opened

prior to export.



24.  The relevant authorities commanded by competent authorities of the exporting country
must ensure that heat-processed poultry meat etc. to be exported to Japan are stored in clean
and sanitary wrappings and/or containers and handled in a way to prevent contamination with

pathogens of any animal infectious diseases prior to shipment.

(Condition of transportation)

25.  Inthe case the heat-processed poultry meat etc. are transported to Japan through the other
countries, the heat-processed poultry meat etc. to be exported to Japan must fulfill the following
requirements:

(1) The heat-processed poultry meat etc. to be exported to Japan must be packed in a tight
container.

(2) The container must be sealed by the relevant authorities commanded by competent authorities
of the exporting country.

(3) The seal must be obviously differentiated from that of the other countries.

26.  If'the seal specified in Item 25 is found to have been intentionally broken or dropped out,
etc. at the time of inspection after arrival in Japan, the exported heat-processed poultry meat
etc.

might be prohibited to import to Japan.

(Other)
27.  In the case of confirmation of an outbreak of NAD, the competent authorities of the
exporting country must inform the Japanese animal health authorities of the relevant

information as soon as possible.

28.  Heat-processed poultry meat etc. to be exported from the exporting country to Japan are
not subject to export restrictions by Japan with regard to HPAI outbreak in the exporting

country.

(Certification of the competent authorities of the exporting country)

29.  The relevant authorities commanded by competent authorities of the exporting country
must issue health certificates for all heat-processed poultry meat etc. to be exported to Japan,
attesting the following items in English:

(1) Compliance with each requirement of Item 3 to 7, Item 23 and 24.
(2) Name, address and approval number of the approved slaughter facilities and the approved

processing facilities.
(3) Name, address and approval number of the designated heat-processing facilities.
(4) Dates of slaughter, processing and heat-processing.
(5) Identification number of the seal of the container (for shipments through third countries).



(6) Date and name of the port of shipment.
(7) Date and place of issuance of the health certificates, and name and title of the signer.



Annex 1
Designation Standard

. The designated manufacturing facilities must be divided into pre-heating area which is for raw
materials and post-heating area which is exclusively for treating products after heat-processing

(hereinafter heat-processed products).

. The post-heating area must be isolated from the pre-heating area except for penetration

structure of heat-processing equipment.

. The designated facilities have equipment for measuring and recording the actual temperature
and time of heat-processing, and the post-heating area has equipment for measuring and

recording the temperature and its duration time of center of the products.

. The post-heating area must be walled off from the outside and once the products enter the
postheating area through the heat-processing equipment, they must not be brought to the outside
of the post-heating area until they are contained in the box and loaded in the vehicle for
shipment to prevent the recontamination, and to this end, post-heating area requires various
equipment necessary for process after heat-processing such as cooling, inspection such as metal

detection, packing and storage.

. The pre-heating area and post-heating area must have its workers dedicated to each area and
the worker’s flow must be completely separated, and to this end, the pre-heating area and the
post-heating area must have individual facilities for workers of each area, such as the entrance

and exit, locker room, etc., in order to prevent cross-contamination.

. Floors, walls and ceilings must be smooth and easy to clean; floors must be made of
impermeable material, sloped properly and provided with drainage and be able to be easily

disinfected.

. The designated heat-processing facilities must be equipped with facilities for decontamination

as well as water supply facilities which can supply sufficient water for cleaning.

. The designated heat-processing facilities must introduce a Standard Operating Procedures
(SOP) for preventing occurrence of sanitary hazards and ensuring proper quality in a series of

pre-heat-processing, heat-processing and post-heat processing.

. Personnel who supervise compliance with the series of procedures of the procedural manual of

Item 8 are posted.



Annex 2

Requirements for application of the provision in Item 10

1. The Japanese animal health authorities make an audit of the exporting country's system of
approval and supervision of facilities, and confirm the followings;
(1) The exporting country has regulations prescribing specific programs to approve and
supervise the facilities.
(2) The programs referenced in (1) are consistent with this Animal Health Requirements.
(3) Facilities comply with the Animal Health Requirements.
(4) There are no reports of violation to this Animal Health Requirements or the program

referenced in (1) regarding the products which exported to Japan during last 2 years.

2. The competent authorities of the exporting country respect the following items;

(1) The competent authorities of the exporting country have to notify the Japanese animal
health authorities when regulations referenced in 1 (1) are revised/amended.

(2) The competent authorities of the exporting country have to provide information and/or
data of the facilities and/or the programs referenced in 1 (1) upon request from the Japanese
animal health authorities.

(3) The competent authorities of the exporting country have to receive audit from the Japanese

animal health authorities.
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Annex 3
The permission procedures for the alterations of the designated

heat-processing facilities

1. If the designated heat-processing facilities intend to make the alterations, the competent
authorities of the exporting country must submit the detailed information of the alteration plan
including construction period to the Japanese animal health authorities at least one month

before starting the construction and get permission from the Japanese animal health authorities.

2. The alteration means that reconstruction, enlarging and/or other changes of the designated
heatprocessing facilities which concern the designation standard in the Annex 1. The examples
of the alterations are as follows. Even the case that temporary changes related to the designation

standard made during the alteration process are subject to this Annex.

(Reconstruction)

(1) A reconstruction concerning the heat-processing equipment (increase or decrease of the
equipment, the way of the heating processing etc.).

(2) A reconstruction concerning the separation between the pre-heating area and post- heating
area.

(3) A reconstruction of the inner wall (except the wall that separate the pre-heating area and
postheating area) that is accompanied by the change of the worker’s flow line and/or the raw
materials and/or product’s flow line.

(4) A reconstruction concerning the outer wall.

(5) A reconstruction accompanied by the change of use of the area in the designated

heatprocessing facility.

(Enlargement)

(1)  An enlargement which involves a construction which is not totally independent from the
designated area.
(2)  An enlargement which involves a construction which shares a registration number, name,

address etc., of the designated heat-processing facility.

3. The relevant authorities commanded by competent authorities of the exporting country must

suspend the exportation of the heat-processed poultry meat etc. which were produced in the

11



designated heat-processing facilities (or a part of facilities) after the starting of construction of

the alterations.

. When the construction for alterations is completed, the competent authorities of the exporting
country must submit completion reports including the actual construction period, floor plan and
photos of the alteration area to the Japanese animal health authorities. After receiving the
completion reports the Japanese animal health authorities may perform the on-site inspection
for the designated heat-processing facilities. Based on the on-site inspection results and/or the
completion report, the Japanese animal health authorities allow the designated heat-processing
facilities (or a part of the facilities) to produce the heat-processed poultry meat etc. to be

exported to Japan.

. In the case of Item 4, the Japanese animal health authorities conducts on-site inspection of the

facilities at the expense of the exporting country.

. In the case that the Japanese animal health authorities confirm that the conditions in the Annex
2 are fully satisfied, as substitute for the provision in Item 4, the relevant authorities commanded
by competent authorities of the exporting country may conduct on-site inspections, report the

results to the Japanese animal health authorities and lift export suspension based on Item 3.

. The Japanese animal health authorities can terminate application of Item 6 when serious

violations to the animal health requirements are reported.
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Annex 4
Additional animal health requirements for the meat products using natural casings

to be exported from the Republic of Poland to Japan

In the case the natural casings are derived from cattle, sheep and goat;
1. The natural casings are derived from animal which was born and raised in the countries other
than the countries listed in the link below.

https://www.matff.go.jp/ags/english/news/bse.html

2. In the case the natural casings for the production of meat products to be exported are originated
in the EU, it has to be confirmed that the natural casings are derived from animals which were
free from any animal infectious diseases as a consequence of ante- and post-mortem inspections
conducted by official inspectors of national government of EU member states.

In the case the natural casings for the production of meat products to be exported are imported
from outside the EU, the natural casings must be free from any evidence of animal infectious
diseases as a result of import inspection conducted by the official inspectors of national
government of EU member states or confirmation of the health certificates issued by the

originating government.

3. In the case the natural casings are derived from the animals originated from the countries other
than the countries free from rinderpest and FMD
(https://www.maff.go.jp/ags/english/news/third-free.html ), the natural casings after processing
need to be salted for at least 30 days with dry salt (NaCl), saturated brine (Aw < 0.80), or
phosphate supplemented dry salt containing 86.5 percent NaCl, 10.7 percent Na2HPO4 and 2.8

percent Na3PO4 (weight/weight/weight) in the sealed container and must be kept at a

temperature of greater than 12 degrees Celsius during this entire period.

4. The natural casings have been handled only at the facilities approved (hereinafter referred to as
“approved natural casing facilities”) by the competent authorities of the exporting country as
the ones which handle only natural casings prescribed in item 1 and 2. (In the case the natural
casings are imported from the third countries, this provision must apply to the meat processing

facilities in the exporting countries.)
5. The competent authorities of the exporting country must inform the Japanese animal health

authorities of the name, address, approval number of the approved natural casing facilities in

advance.
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6. The relevant authorities commanded by competent authorities of the exporting country must

issue health certificates for the meat products using natural casings to be exported to Japan,
attesting the following items in English:

(1)Item 1, 2 and 3

(2) The kind of casings (natural), country of origin and animal species of origin

(3) Name, address and approval number of the approved natural casing facilities
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In the case the natural casings derived from pig;

1. In the case the natural casings for the production of exported meat products are originated in
the EU, it has to be confirmed that the natural casings are derived from animals which were
free from any animal infectious diseases as a consequence of ante- and post-mortem inspections
conducted by official inspectors of national government of EU member states.

In the case the natural casings for the production of exported meat products are imported from
outside the EU, the natural casings must be free from any evidence of animal infectious diseases
as a result of import inspection conducted by the official inspectors of national government of
EU member states or confirmation of the health certificates issued by the originating

government.

2. In the case the natural casings are derived from the animals originated from the countries other
than the countries free from rinderpest, FMD, CSF and ASF

(https://www.maff.go.jp/ags/english/news/third-free.html ), the natural casings after processing

need to be salted for at least 30 days either with phosphate supplemented dry salt or saturated
brine (Aw < 0.80) containing 86.5 percent NaCl, 10.7 percent Na2HPO4 and 2.8 percent
Na3PO4 (weight/weight/weight) in the sealed container and must be kept at a temperature of

greater than 20 degrees Celsius during this entire period.

3. The natural casings have been handled only at the facilities approved (hereinafter referred to as
“approved natural casing facilities”) by the relevant authorities commanded by competent
authorities of the exporting country as the ones which handle only natural casings prescribed in
item 1 and 2. (In the case the natural casings are imported from the third countries, this provision

must apply to the meat processing facilities in the exporting countries.)

4. The competent authorities of the exporting country must inform the Japanese animal health
authorities of the name, address, approval number of the approved natural casing facilities in

advance.

5. The relevant authorities commanded by competent authorities of the exporting country must
issue health certificates for the exported meat products using natural casings to Japan, attesting
the following items in English:

(1) Item 1 and 2
(2) The kind of casings (natural), country of origin

(3) Name, address and approval number of the approved natural casing facilities
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