MINISTERSTWO ROLNICTWA | DOSTAW
WYDZIAL KONTROLI PRODUKTOW POCHODZENIA ZWIERZECEGO - DIPOA

DZIAL. NORM TECHNICZNYCH

ROZPORZADZENIE W SPRAWIE KONTROLI PRZEMYSLOWEJ | SANITARNEJ PRODUKTOW
POCHODZENIA ZWIERZECEGO

(Zatwierdzone Zarzadzeniem nr 30 691 z dnia 28 marca 1952, zmienionym przez Zarzadzanie nr
1 255 z dnia 25 marca 1962, nr 1 236 z dnia 2 wrzesnia 1994, nr 1 812 z dnia 8 lutego 1996 i nr
2 244 z dnia 4 czerwca 1997).

ZAL ACZONE PRZEPISY

USTAWA NR 1283, Z 18 GRUDNIA 1950
ZARZADZENIE NR 30691, Z 29 MARCA 1952
USTAWA NR 5760, Z 3 GRUDNIA 1971
ZARZADZENIE NR 73116, Z 11 LISTOPADA 1973
USTAWA NR 6275, Z 1 GRUDNIA 1975
ZARZADZENIE NR 78713, Z 11 LISTOPADA 1976
ZARZADZENIE NR 1255, Z 25 CZERWCA 1962
ZARZADZENIE NR 1236, Z 2 WRZESNIA 1994
ZARZADZENIE NR 1812, Z 8 LUTEGO 1996
ZARZADZENIE NR 2244, Z 4 CZERWCA 1997

Brazylia — Dystrykt Federalny — 1997
SPIS TRESCI

Ustawa nr 1238 z 18 grudnia 1950
ZARZADZENIE NR 30061 z 29 marca 1952

ROZPORZADZENIE

Tytut | — Postanowienia wstepne

Tytut Il — Klasyfikacja zaktadow

— Rozdziat | — Zaktady miesne i produktéw miesnych

— Rozdziat Il — Zakfady mleczarskie

— Rozdziat Ill — Zaktady produkcji ryb i skorupiakéw

— Rozdziat IV — Zakfady produkciji jaj i produktéw jajecznych
— Rozdziat V — Zakfady produkcji miodu i wosku pszczelego
— Rozdziat VI — Hurtownie

Tytut 1l — Dziatalnos¢ zaktadow

Tytut IV — Rejestracja i umieszczanie zaktadéwna liscie

— Rozdziat | —Rejestracja i umieszczanie na liscie

— Rozdziat Il — Przeniesienie rejestracji i umieszczania zaktadéw na liscie



Tytut V — Higiena zaktadéw
Tytut VI — Zobowigzania firm
Tytut VII — Kontrola przemystowa i sanitarna miesa i produktéw miesnych
— Rozdziat | — Badanie przedubojowe
— Rozdziat Il — Ubgj
— Czes¢ | — Uboj z konieczno$ci
— Czesc¢ Il — Ubgj zwykly
— Rozdziat 1ll — Badanie poubojowe
— Czes¢ | — Informacje ogdine — bydto
— Czes¢ Il — Koniowate
— Czes¢ Il — Swinie
— Czes¢ IV — Kozy i owce
— Czes¢ V — Dréb i mate zwierzeta
— Czes¢ VI — Postanowienia rézne
— Rozdziat IV — Dziat wytrzewiania
— Rozdziat V — Zakiad utylizacji*
— Czes¢ | — Informacije ogdine
— Czes¢ Il — Jadalne produkty ttuszczowe
A) Tluszcz wotowy
B) Tiuszcz wieprzowy
C) Mieszaniny
— Czesc lll — Niejadalne produkty ttuszczowe
— Czes¢ IV — Niejadalne produkty uboczne
— Rozdziat V — Margaryna

— Rozdziat VI — Przetwory



Ustawa nr 1283, z dnia 18 grudnia 1950

Dotyczy kontroli przemystowej i sanitarnej produktow pochodzenia zwierzecego.

Prezydent:

Kongres Narodowy ustala, natomiast ja zatwierdzam nastepujaca ustawe:

Art. 1 — Niniejszym ustanawia sie wymogi dla wstepnych kontroli, z przemystowego i sanitarnego
punktu widzenia, wszystkich produktéw pochodzenia zwierzecego, jadalnych i niejadalnych,
mieszanych lub nie z produktami roslinnymi, przygotowywanymi, przetwarzanymi, poddawanymi
obrobce, pakowanymi, przechowywanymi lub znajdujgcymi sie w tranzycie.

Art. 2 —

a)
b)
<)
d)

e)

Art. 3 —

a)

b)

c)

d)

e)

f)

a)

Art. 4 —

a)

Produkty podlegajace kontroli w ramach niniejszej ustawy to:

zwierzeta rzezne, produkty, produkty uboczne i surowce z nich pochodzace;

ryby, skorupiaki i ich pochodne;

nabiat;

jaja i produkty jajeczne;

midd, wosk pszczeli i ich pochodne.

Kontrola, o ktérej mowa w niniejszej ustawie, przeprowadzana jest:

w wyspecjalizowanych zakladach przemystowych i gospodarstwach wiejskich
posiadajgcych odpowiednie urzadzenia do uboju zwierzat oraz ich przygotowania lub
przetwarzania w celu spozycia;

w zaktadach dystrybuciji ryb i skorupiakéw oraz w zaktadach przetwérczych;

w zaktadach przetworstwa mleka, zaktadach mleczarskich, zaktadach zajmujacych sie
odbiorem, schtadzaniem, odttluszczaniem lub przetwarzaniemnabiatu oraz w ich zaktadach
handlowych;

w zaktadach jaj i produktéw jajecznych oraz zaktadach przetwoérstwa jaj;

w zaktadach handlowych, ktére zajmujg sie odbiorem, obrdbka, przechowywaniem lub
pakowaniem produktéw pochodzenia zwierzecego;

w gospodarstwach wiejskich;
u hurtownikéw i detalistow.
Zgodnie z niniejszg ustawa, kontrola wykonywana jest przez:

Ministerstwo Rolnictwa, poprzez jego wtasciwy organ, nieoficjalnie w zakfadach
wyznaczonych zgodnie z podpunktami a), b), c), d) i e) art. 3, ktére prowadzg handel
miedzystanowy lub miedzynarodowy, w catosci lub w czesci, jak réwniez w zakfadach
wyznaczonych zgodnie z podpunktem f) powyzszego artykutu, we wszystkim, co stanowi
przedmiot zainteresowania federalnych stuzb zdrowia publicznego ds. kontroli produkcji
zwierzecej oraz kontroli sanitarne;j;



b) Sekretariaty lub Departamenty Rolnictwa Stanéw, Terytoriow i Dystryktu Federalnego, w
zaktadach wyznaczonych zgodnie z podpunktami a), b), c), d) i e) art. 3, ktére prowadzg
handel w ramach jurysdykcji gminnej lub miedzy gminami i w przypadkach ustanowionych
w podpunkcie f) powyzszego artykutu, we wszystkim, co nie podlega Ministerstwu
Rolnictwa;

c) publiczne organy zdrowia Stanéw, Terytoriow i Dystryktu Federalnego w zaktadach
wyznaczonych zgodnie z podpunktem f) art. 3.

Art. 5 — Jedli ktorykolwiek ze Standw lub Terytoribw nie posiada mechanizmu lub organizacji dla
potrzeb skutecznej kontroli zakladéw zgodnie z warunkami podpunktu b) poprzedniego artykutu,
odpowiednie ustugi zostang wykonane przez Ministerstwo Rolnictwa, na mocy umowy z
samorzadami stanowymi. Kontrola zostanie przeprowadzona zgodnie z postanowieniami
podpunktu a) tego samego artykutu.

Art. 6 — Na terenie terytorium krajowego, w celach ujetych w niniejszej ustawie, zabrania sie
podwojnego przeprowadzania kontroli przemystowej i sanitarnej w jakichkolwiek zakitadach
przemystowych lub handlowych produktéw pochodzenia zwierzecego, ktéra to kontrola powinna
by¢ przeprowadzana wylgcznie przez jeden organ.

Jedyny akapit: Kontrola przyznana przez Ministerstwo Rolnictwa zwalnia zaktady przemystowe lub
handlowe z kontroli stanowych lub gminnych.

Art. 7 — Zaden zaktad przemystowy lub handlowy produktéw pochodzenia zwierzecego nie moze
prowadzi¢ dziatalnosci bez uprzedniej rejestracji zgodnej z rozporzadzeniami i innymi aktami
uzupetniajacymi, jakie mogg zosta¢ wystawione przez Wiadze Wykonawczg Zwigzku Standw,
Terytoriow i Dystryktu Federalnego. Zaklady muszg by¢ zarejestrowane przez:

a) wiasciwy organ Ministerstwa Rolnictwa, jesli ich produkcja przeznaczona jest na handel
miedzystanowy lub miedzynarodowy, w catosci lub w cze$ci.

b) wilasciwe organy Sekretariatow lub Departamentéw Rolnictwa Stanéw, Terytoridw i
Dystryktu Federalnego, jesli produkcja przeznaczona jest na handel gminny Ilub
miedzygminny.

Jedyny akapit: Hurtownie, ktére prowadza sprzedaz produktéw pochodzgcych z zaktadéw
podlegajacych kontroli Ministerstwa Rolnictwa w innym stanie lub kraju, nie podlegajg rejestraciji.
Niemniej jednak muszg one zosta¢ umieszczonena lidcie przez witasciwy organ tego Ministerstwa,
w przypadku produktdw przeznaczonych do ponownej kontroli w tym danym zakfadzie, bez
uszczerbku dla kontroli sanitarnej, o ktérej mowa w podpunkcie c) art. 4 niniejszej ustawy.

Art. 8 — To na wlasciwym organie Ministerstwa Rolnictwa spoczywa obowigzek kontroli sanitarnej
produktéw, produktéw ubocznych i surowcoéw pochodzenia zwierzecego w portach morskich i
rzecznych oraz w posterunkach kontroli granicznej, zawsze wtedy, gdy produkty przeznaczone sg
na handel miedzystanowy lub miedzynarodowy.
Art. 9 — W ciggu stu osiemdziesieciu (180) dni od publikacji niniejszej ustawy, Wtadza Wykonawcza
Zwigzku wydaje rozporzadzenia i akty uzupetniajace dotyczace kontroli przemystowej i sanitarnej
zaktadow wyznaczonych zgodnie z podpunktem a) powyzszego art. 4.
§ 1 — Rozporzadzenie, o ktérym mowa w niniejszym postanowieniu, obejmuje:

a) klasyfikacje zaktaddw;

b) warunki i wymogi rejestracji i umieszczania na liscie, jak rowniez przeniesienia wtasnosci;

c) higiene zaktadow;



d) obowigzki wtascicieli lub oséb odpowiedzialnych za zakiady;
e) badanie przed-i poubojowe zwierzat rzeznych;

f) kontrole i ponowng kontrole wszystkich produktéw, produktéw ubocznych i surowcow
pochodzenia zwierzecego na réznych etapach przetwarzania i transportu;

g) okreslenie rodzajow i kategorii oraz zatwierdzenie formuly produktéw pochodzenia
zwierzecego;

h) oznakowanie i rejestracje marki;
i) kary naktadane w przypadku niezgodnosci;

j) kontrole i ponowng kontrole produktéow i produktéw ubocznych w portach morskich i
rzecznych oraz w posterunkach kontroli granicznej;

k) analize laboratoryjng;
I) transport produktéw i produktéw ubocznych pochodzenia zwierzecego;

m) kazdy inny aspekt uznany za niezbedny w celu zwiekszenia skutecznosci dziatarn kontroli
sanitarne;.

§ 2 — Dopoki rozporzgdzenia opisane w niniejszym artykule nie zostang wydane, biezace
rozporzadzenie uwaza sie za obowigzujace.

Art. 10 — To na Wtadzy Wykonawczej Standéw, Terytoriow i Dystryktu Federalnego spoczywa
obowigzek wydania rozporzadzenia lub rozporzgdzen oraz wszelkich aktéw uzupetniajgcych
dotyczacych kontroli i ponownej kontroli sanitarnej zaktadéw wymienionych w podpunkcie b) art. 4
niniejszej ustawy, ktére jednak nie moga kolidowac¢ z rozporzgdzeniem wymienionym w powyzszym
artykule.

Jedyny akapit: W braku rozporzadzen przewidzianych niniejszym artykutem, kontrola sanitarna
wymienionych zaktadéw zostanie przeprowadzona, gdzie to stosowne, na podstawie
rozporzadzenia, o ktérym mowa w art. 90 niniejszej ustawy.

Art. 11 — Produktywyznaczone zgodnie z podpunktami c) i d) art. 20 niniejszej ustawy, ktore
przeznaczone sg na handel miedzystanowy i mogg zosta¢ skontrolowane w miejscach produkcji lub
wysyiki, zostang skontrolowane w zakfadach handlowych lub innych zaktadach znajdujgcych sie w
osrodkach konsumpciji, przed konsumpcjg ogoélnospoteczng, jak podano w rozporzadzeniach
przewidzianych w art. 90.

Art. 12 — Wiadza Wykonawcza Zwigzku upowazniona jest do wydania rozporzgdzenia i dowolnego
aktu uzupetniajgcego dla kontroli sanitarnej zaktadow, jak przewidziano w podpunkcie c) art. 40
niniejszej ustawy. Stany, terytoria i Dystrykt Federalny moga dodatkowo ustanawia¢ prawo w tym
samym temacie.

Art. 13 — Podczas petnienia swojej roli w zakresie kontroli zywnos$ci organy zdrowia publicznego
przekazujg witasciwym organom, wskazanym w podpunktach a) i b) art. 4 lub ich podlegtym
organom, wyniki przeprowadzonych analiz kontroli, jesli w ich rezultacie produkty lub produkty
uboczne zostaty skonfiskowane lub odrzucone.

Art. 14 — Rozporzadzenia, o ktérych mowa w art. 90, 100 i 120 niniejszej ustawy mogg zostac
zmienione, w catosci lub w czesci, zawsze wtedy, gdy zmiany takie wprowadzajg udoskonalenia i
postep w przemysle produktow pochodzenia zwierzecego.



Art. 15 — Niniejsza ustawa wchodzi w zycie z dniem publikacji, uchylajac wszelkie sprzeczne
postanowienia.

Rio de Janeiro, 18 grudnia 1950, 129 rok niepodlegtosci i 62 rok Republiki
EURICO G. DUTRA
A. de Novaes Filho.

Pedro Calmon.



ZARZADZENIE NR 30.691 z dnia 29 marca 1952

Zatwierdza nowe Rozporzadzeniew sprawie kontroli przemystowej i sanitarnej produktow
pochodzenia zwierzecego.

Prezydent Republiki sprawujacy wtadze przyznang mu na mocy art. 97 poz. | Konstytuciji i
zgodnie z postanowieniami art. 14 Ustawy nr 1283 z dnia 18 grudnia 1950, zarzadza:

Art. 1 —Nowe Rozporzadzeniew sprawie kontroli przemystowej i sanitarnej produktéw
pochodzenia zwierzecego zostaje niniejszym zatwierdzone, podpisane nizej przez Stanowego
Ministra Agrobiznesu, w celu zastosowania w zaktadach prowadzacych handel miedzystanowy lub
miedzynarodowy, na warunkach art. 4 podpunkt a) Ustawy nr 1283 z grudnia 1950.

Art. 2 — Niniejsze Zarzadzenie wchodzi w zycie z dniem publikacji, uchylajagc tym samym
wszelkie sprzeczne postanowienia.

Rio de Janeiro, 29 marca 1952,131 rok niepodlegtosci i 64 rok Republiki.

GETULIO VARGAS
Joao Cleofas



ROZPORZADZENIE W SPRAWIE KONTROLI PRZEMYSLOWEJ | SANITARNEJ PRODUKTOW
POCHODZENIA ZWIERZECEGO

TYTUL |
POSTANOWIENIA WSTEPNE

Art. 1 — Niniejsze Rozporzgdzenie ustanawia normy regulujace, na catym terytorium krajowym,
kontrole przemystowg i sanitarng produktow pochodzenia zwierzecego (zwanych dalej: produkty
pochodzenia zwierzecego).

Art. 2 — Niniejszym kontroli i ponownej kontroli, przewidzianej niniejszym Rozporzadzeniem,
podlega co nastepuje: gatunki zwierzat gospodarskich, zwierzeta fowne, ryby i skorupiaki, mleko,
jaja, miéd, wosk pszczeli i ich pochodne.

§ 1 — Kontrola, o ktérej mowa, obejmuje, z przemystowego i sanitarnego punktu widzenia, badanie
przed-i poubojowe, odbidr, obrobke, przetwarzanie, przygotowanie, konserwacje, pakowanie,
przechowywanie, oznakowanie, transport i konsumpcje wszelkich produktéw i produktéw
ubocznych, mieszanych lub nie z warzywami, przeznaczonymi lub nie do spozycia przez cztiowieka.

§ 2 — Kontrola obejmuje takze pokrewne produkty takie jak: koagulanty, przyprawy, barwniki,
konserwanty, przeciwutleniacze, drozdze i inne stosowane w przemysle produktéw pochodzenia
zwierzecego.

Art. 3 — Powyzsza kontrola nie obejmuje Wydziatu Kontroli Produktdéw Pochodzenia Zwierzecego
(Divisdo de Inspe¢do de Produtos de Origem Animal — DIPOA), ktéry nalezy do Krajowego
Departamentu Produktéw Pochodzenia Zwierzecego (Departamento Nacional de Producao Animal
— DNPA), odpowiedzialnego przed Ministerstwem Rolnictwa (MA), zawsze w przypadku produktow
przeznaczonych na handel miedzystanowy lub miedzynarodowy.

Art. 4 — Powyzsza kontrola moze by¢ rowniez przeprowadzona przez Wydziat Sanitarnej Ochrony
Zwierzat (Divisdo de Defesa Sanitaria Animal — DDSA), z tego samego departamentu, w
przypadkach przewidzianych w niniejszym Rozporzgdzeniu lub w ramach instrukcji specjalnych.

Art. 5 — Kontrola, o ktérej mowa, przeprowadzana bedzie:

1 — w gospodarstwach wiejskich dostarczajgcych surowiec przeznaczony do produkcji produktow
pochodzenia zwierzecego;

2 — w zaktadach zajmujacych sie odbiorem, ubojem lub przetwérstwem réznych gatunkéw zwierzat
gospodarskich, wyznaczonych jako takie niniejszym rozporzadzeniem;

3 — w zaktadach zajmujacych sie odbiorem mleka i produktow mlecznych w celu przetwérstwa;
4 — w zaktadach zajmujgcych sie odbiorem ryb i skorupiakéw w celu dystrybucji lub przetwoérstwa;

5 — w zaktadach zajmujacych sie odbiorem i dystrybucjg miesa zwierzat townych w celu konsumpgji
ogolnospotecznej;

6 — w zakladach zajmujacych sie produkcjg lub odbiorem miodu i wosku pszczelego w celu
przetworstwa;

7 — w zaktadach zajmujgcych sie produkcjg i odbiorem jaj w celu dystrybucji (Swieze) lub
przetworstwa;



8 — w zakfadach znajdujgcych sie w osrodkach konsumpcji, zajmujacych sie odbiorem, obrobka,
przetwoérstwem i dystrybucja, w catosci lub w czesci, surowcéw i produktéw pochodzenia
zwierzecego pochodzacych z innych stanéw, bezposrednio od zarejestrowanych Ilub
umieszczonych na liscie zaktadow, lub z gospodarstw wiejskich;

9 — w portach morskich i rzecznych oraz posterunkach kontroli granicznej.

Art. 6 — Przyznanie kontroli przez DIPOA zwalnia zaktady z innych kontroli, przemystowych lub
sanitarnych; federalnych, stanowych lub gminnych.

Art. 7 — Produkty pochodzenia zwierzecego, wytwarzane w zaktadach kontrolowanych przez DIPOA
sg zwolnione ze wstepnej analizy lub zatwierdzenia, ktéremu moga podlegaé na mocy przepiséw
federalnych, stanowych lub gminnych.

Jedyny akapit: Oznakowanie na takich produktach jest zwolnione od wszelkich wymogéw
zwigzanych ze wskazaniami wstepnej analizy lub zatwierdzenia.

Art. 8 — Dla celéw niniejszego Rozporzadzenia, zaktad produktdw pochodzenia zwierzecego
oznacza dowolny obiekt lub miejsce, w ktérymprowadzi sie ubdj lub przetwoérstwo zwierzat
miesnych, jak réwniez miejsca zajmujace sie odbiorem, obrobka, przygotowaniem, konserwacja,
przechowaniem, skfadowaniem, pakowaniem i oznakowaniem miesa i produktdw miesnych,
zwierzat fownych i ich pochodnych, ryb i skorupiakdéw, nabiatu, jaji produktéw jajecznych, miodu,
wosku pszczelego i ich pochodnych oraz produktéw stosowanych w przetworstwie, dla celéw
przemystowych lub handlowych.

Art. 9 — Kontrola DIPOA obejmuje dodatkowo hurtownikow i detalistéw,bez uszczerbku dla lokalnej
kontroli sanitarnej, a jej cele to:

1 - ponowna kontrola produktéw pochodzenia zwierzecego przeznaczonych na handel
miedzystanowy lub miedzynarodowy;

2 — weryfikacja istnienia produktéw pochodzenia zwierzecego pochodzacych z innych stanéw lub
terytoriow, ktére nie zostaly skontrolowane w zaktadach pochodzenia lub, jesli zostaty, nie sg
zgodne z postanowieniami niniejszego Rozporzgdzenia.

Art. 10 —Niniejsze Rozporzadzenie i akty uzupetniajgce, jakie mogq zosta¢ wydane, wdrazane jest
na terenie catego terytorium krajowego. Stany, terytoria i dystrykt federalny mogq uchwala¢ swoje
wlasne przepisy, o ile nie kolidujg one z niniejszym Rozporzadzeniem.

Jedyny akapit — Kontrola przemystowa i sanitarna w zakfadach produktéw pochodzenia
zwierzecego, prowadzacych sprzedaz na terenie gminy lub w innych gminach w obrebie stanu,
regulowana jest niniejszym Rozporzgdzeniem w przypadku stanow, terytoriow lub gmin nie
posiadajacych wiasnych przepisow.

Art. 11 — Kontrola federalna ustanawiana jest na state lub tymczasowo.

Jedyny akapit: Stata kontrola federalna obejmuije:

1 — zaktady miesne i produktéw miesnych prowadzace ubdj i przetwédrstwo réznych gatunkéw
zwierzat gospodarskich i zwierzat townych;

2 — zaktady, w ktérych przygotowywane sg produkty ttuszczowe;

3 — zaklady zajmujgce sie odbiorem i przetwdrstwem mleka przeznaczonego, w catosci lub w
czesci, do konsumpcji ogolnospotecznej;

4 — zaktady zajmujace sie odbiorem, przechowywaniem i dystrybucija ryb i skorupiakow;



5 — zaktady zajmujace sie odbiorem i dystrybucija jaj;
6 —zaktady zajmujace sie odbiorem swiezego miesa z zakladéw znajdujgcych sie w innych stanach.

Art. 12 — Kontrola przemystowa i sanitarna produktéw pochodzenia zwierzecego, w ramach DIPOA,
obejmuje:

1 — 0gdlng higiene zarejestrowanych lub umieszczonych na liscie zaktaddw;

2 — dostawe, odbidr, sie¢ rurociggdw, przechowywanie, uzdatnianie i dystrybucje wody jak rowniez
odbidr, dystrybucje i odprowadzanie sciekdw;

3 — funkcjonowanie zakfadow;
4 — badania przed-i poubojowe zwierzat gospodarskich;

5 — fazy obejmujace odbidr, obrébke, przygotowanie, pakowanie, konserwowanie, przechowywanie
i transport wszystkich produktéw pochodzenia zwierzecego i produktéw uboecznych oraz
surowcow, mieszanych lub nie z warzywami;

6 — pakowanie i oznakowanie produktéw i produktéw ubocznych;

7 — klasyfikacje produktow i produktéw ubocznych, zgodnie z rodzajami i standardami
przewidzianymi w niniejszym Rozporzgdzeniu lub zatwierdzonych formutach;

8 — badania technologiczne, mikrobiologiczne, histologiczne i chemiczne surowcéw i produktéw
pochodzenia zwierzecego, gdy jest to wymagane;

9 — produkty i produkty uboczne dostepne na rynkach konsumpcyjnych, w celu oceny zgodnosci
zesrodkami ustanowionymi w niniejszym Rozporzadzeniu;

10 —surowce u zrodet produkcyjnych lub posrednich, jak rowniez w tranzycie w portach morskich i
rzecznych i posterunkach kontroli granicznej;

11 - S$rodki transportu zywych zwierzat, ich pochodnych i surowcéw, do wykorzystania jako
zywnos¢ dla ludzi.

Art. 13 - Tylko =zaktady dziatajagce w ramach statej kontroli moga prowadzi¢ handel
miedzynarodowy.

Art. 14 — W przypadku zaktadéwmiesnych i produktéw miesnych pod kontrolg DIPOA, surowce
pochodzace z zakladow pod kontrolg stanowg lub gminng moga zostaé do nich wprowadzone
wytgcznie wedtug uznania Wydziatu.

Art. 15 — Zarejestrowane zaktady, ktére przygotowuja produkty uboczne niezdatne do spozycia
przez ludzi mogg odbieraé surowce z nieskontrolowanych miejsc, o ile towarzysza im Swiadectwa
sanitarne lokalnego Wydziatu Sanitarnej Ochrony Zwierzat.

Art. 16 — Personel odpowiedzialny za egzekwowanie niniejszego Rozporzadzenia powinien
posiadac osobisty i funkcjonalny identyfikator wydany przez DIPOA lub DDSA, ktéry zawiera, obok
nazwy organu, numer porzadkowy, nazwisko, zdjecie, odcisk palca, stanowisko i date wydania.

Jedyny akapit: Personel, o ktérym mowa, podczas wykonywania swoich obowigzkéw ma obowigzek
przedstawiania identyfikatora na zgdanie identyfikaciji.



Art. 170 — “Mieso zwierzat gospodarskich” oznacza dalej dojrzatg tkanke miesniowg i inne
towarzyszace tkanki, z lub bez odpowiednich koéci, pochodzace od zwierzat poddanych ubojowi
pod kontrola.

§ 1 — Przy wykorzystywaniu w przetworach, produkcji przetworzonych artykutéw spozywczych,
“mieso” (surowiec) oznacza tkanke miesniowa, pozbawiong tluszczu, nerwow, zwojow, Sciegien i
kosci.

§ 2 — “Podroby” oznaczajg narzady i wnetrznosci zwierzat gospodarskich, stosowane jako zywnos$¢
dla ludzi (mézg, ozor, serce, watroba, nerki, zwacz, retikulum), w tym ogony i mocoté (galareta z
nézek cielecych).

Art. 18 —Poddane ubojowi zwierze, sktadajace sie z tkanek miesniowych i kosci, z usunietg gtowa,
nogami, ogonem, skora, wnetrznosciami, przygotowane technicznie stanowi ,tusze”.

§ 1 — W przypadku $win, “tusza” moze zawiera¢ skore, gtowe i nogi.
§ 2 — “Tusza” podzielona wzdtuz kregostupa stanowi “pottusze”, kitére, podzielone nastepnie
poprzez ciecie miedzy dwoma zebrami, zmienne w zaleznosci od regionalnych zwyczajow,

stanowig przednie i tylne ,éwierétusze”.

§ 3 — Gdy tusze, péttusze lub éwierétusze przeznaczone sg na rynki miedzynarodowe, musza by¢
spetnione wymogi kraju importujgcego.

Art. 19 — Zwykte oznaczenie ,produkt’, ,produkt uboczny”, ,towary” lub ,artykut spozywczy”, dla
celéw niniejszego Rozporzadzenia, opisuje ,produkt pochodzenia zwierzecego lub jego surowiec”.

TYTUL I

Klasyfikacja zaktadéw

Art. 20 — Klasyfikacja zaktadéw produktéw pochodzenia zwierzecego obejmuje zaktady:
1 — miesne i produktéw miesnych;

2 — produkcji mleka i produktéw mlecznych (nabiatu);

3 — produkcji ryb, skorupiakéw i ich pochodnych;

4 — produkcji jaj i produktow jajecznych;

5 — produkcji miodu, wosku pszczelego i ich pochodnych;

6 — hurtownikéw lub eksporteréw produktéw pochodzenia zwierzecego.

Jedyny akapit: Zwykte oznaczenie ,zaktad” obejmuje dalej wszystkie rodzaje i oddziaty zaktadéw
przewidzianych w klasyfikacji niniejszego Rozporzadzenia.

Rozdziat |
Zaktady miesne i produktéw miesnych
Art. 21 — Zaktady miesne i produktéw miesnych klasyfikuje sie w nastepujacy sposéb:

1 — rzeznie-chtodnie;



2 —rzeznie;

3 — rzeznie matych i srednich zwierzat;

4 — fabryka suszonej wotowiny;

5 — fabryka konserw;

6 — zaktady produktéw wieprzowych;

7 — zaktady produktéw ttuszczowych;

8 — magazyny miesa i produktéw miesnych;
9 — zaktady produktéw niejadalnych;

10 — rzeznia drobiu i krolikow;

11 — magazyny-chtodnie.

§ 1 — “Rzeznia-chiodnia” to zaktad, ktéry posiada komplet urzadzen i wyposazenia odpowiedniego
dla potrzeb uboju, obroébki, przygotowania i konserwacji gatunkéw zwierzat gospodarskich w
réznych postaciach, wraz z kompletnym, racjonalnym i doktadnym zagospodarowaniem
niejadalnych produktéw ubocznych. Powinien posiadaé przemystowe urzadzenia chtodnicze.

§ 2 — “Rzeznia” to zaktad, ktéry posiada komplet urzadzen i wyposazenia odpowiedniego dla
potrzeb uboju dowolnego gatunku zwierzat gospodarskich, w celu dostawy swiezego miesa na
rynek wewnetrzny, wyposazony lub niew urzadzenia przetworcze. Musi obowigzkowo posiadaé
dostepne urzadzenia i wyposazenie dla potrzeb kompletnego i wiasciwego zagospodarowania
catosci surowca oraz przygotowania niejadalnych produktéw ubocznych.

§ 3 - ,Rzeznia matych i Srednich zwierzat® to zakiad, ktéry posiada komplet urzadzen i
wyposazenia odpowiedniego dla potrzeb uboju i przetworstwa: a) swin; b) owiec; ¢) koz; d) drobiu i
krolikow; e) futerkowych zwierzat townych; posiadajacy przemystowe urzadzenia chtodnicze i, z
zastrzezeniem decyzji DIPOA, urzadzenia do zagospodarowania niejadalnych produktow
ubocznych.

§ 4 — “Fabryka suszonej wotowiny” to zaktad, ktéry dokonujeuboju gtéwnie w celu produkcji charque
(suszonej wotowiny). Musi obowigzkowo posiada¢ dostepne wtasne urzadzenia i wyposazenie dla
potrzeb petnego i wtasciwego zagospodarowania catosci surowca oraz przygotowania niejadalnych
produktéw ubocznych.

§ 5 - ,Fabryka konserw” to zaktad przetwarzajgcy mieso réznych gatunkéw zwierzat
gospodarskich, z lub bez dotaczonej sali ubojowej, i posiadajacy chtodnie przemystowe oraz
odpowiednie wyposazenie do przygotowania niejadalnych produktéw ubocznych;

§ 6 — ,Zaktad produktéw wieprzowych” to zakiad, ktéry posiada sale ubojowg i powigzane
urzadzenia, przetwarza mieso swin i, na skale $cisle niezbedng dla swojej dziatalnosci, mieso
innych gatunkéw. Posiada przemystowe urzadzenia chtodnicze i odpowiednie wyposazenie w celu
kompletnego zagospodarowania niejadalnych produktéw ubocznych.

§ 7 — “Zaktad produktow ttuszczowych” to zaktad wykorzystywany wytacznie do produkcji ttuszczéw,
z wyjatkiem masta, mieszanych lub nie z produktami roslinnymi.

§ 8 — “Magazyn miesa i produktéw miesnych” to zaktad, ktéry dokonuje odbioru, przechowywania,
konserwacji, pakowania w celu wysyiki oraz dystrybucji $wiezego lub schtodzonego miesa réznych



gatunkéw zwierzat gospodarskich i innych produktdéw pochodzenia zwierzecego, z lub bez
dotgczonych urzadzen przetwdrczych, spetniajgcy niezbedne wymogi, z zastrzezeniem decyzji
DIPOA.

§ 9 — “Zaktad produktéw niejadalnych” to zaklad zajmujacy sie obrébkag surowcow i pozostatosci
zwierzecych z roznych zrédet, w celu wylacznego przygotowania produktéw niezdatnych do
spozycia przez ludzi.

§ 10 — “Rzeznia drobiu i krélikow” to zaktad, ktéry posiada urzadzenia do uboju i przetwdrstwa: a)
drobiu i ptakéw ftownych oraz b) krélikdw, a takze posiada dostepne przemystowe urzgdzenia
chtodnicze oraz, z zastrzezeniem decyzji DIPOA, urzadzenia do zagospodarowania (obrdbki)
niejadalnych produktéw ubocznych.

§ 11 — “Magazyn—chtodnia” to zaklad przeznaczony gtéwnie do przechowywania produktéw
pochodzenia zwierzecego z wykorzystaniem chtodu przemystowego.

Art. 22 — Fabryka konserw, fabryka suszonej wotowiny oraz zaktady produktow wieprzowych,
zarejestrowane w DIPOA, mogg dostarcza¢ sSwieze lub schiodzone mieso na lokalne rynki
konsumpcyjne, dopdki srodek ten przyczynia sie do intereséw gminy.
Art. 23 — Podczas rejestracji oficjalnej nazwy zaktadéw, stowo ,chtodnia’(frigorifico) moze by¢ w niej
zawarte tylko wtedy, gdy jest to w petni usprawiedliwione zastosowaniem przemystowych urzadzen
chtodniczych.
ROZDZIAL 11
Zaktady mleczarskie
Art. 240 — Zaktady mleczarskie klasyfikuje sie nastepujaco:
1 — Gospodarstwa wiejskie, w tym:

a) gospodarstwa mleczarskie;

b) obory mleczne;

c) fermy mleczne.
2 — O$rodki mleczarskie, w tym:

a) uchylono;

b) osrodkiskupu;

¢) osrodkischtadzania mleka;

d) uchylono;

e) osrodkikoagulacji mleka;

f) fabryki seréw.
3 — Zaktady przemystowe, w tym:

a) zaklady przetwoérstwa mieka;



b) zaktady produkcji nabiatu;
c) zaklady-magazyny;
d) magazyny nabiatu.

Art. 25 — “Gospodarstwa wiejskie” to zaktady produkujace mleko dla dowolnych celéw handlowych,
mianowicie:

1 - ,gospodarstwo mleczarskie’to zaklad znajdujacy sie zasadniczo na obszarze wiejskim,
przeznaczony do produkcji surowego mleka spozywczego typu ,C” lub dla celéw przemystowych.

2 — ,obora mleczna” to zaktad znajdujacy sie w obszarze wiejskim lub podmiejskim, przeznaczony
najlepiej do produkcji i chtodzenia surowego mleka spozywczego typu ,B”.

3 — ferma mleczna” to zakfad produkcji, schtadzania, pasteryzaciji i butelkowania surowego mleka
spozywczego typu ,A”.

Jedyny akapit — gospodarstwa mleczarskie, zgodnie z ich potozeniem w stosunku do rynkéw
konsumpcyjnych i srodkéw transportu, moga dostarcza¢ surowe mleko spozywcze typu ,B”, o ile
spetniajg wymogi dla obér mlecznych.

Art. 26 — “Osrodki mleczarskie” to zaklady posrednie miedzy gospodarstwami mleczarskimi a
zakladami przetwérstwa mleka lub produkcji nabiatu. Sg one odpowiedzialne za skup mileka,
Smietany i innych surowcow, w celu krotkotrwatego przechowywania, transferupojemnikéw,
schtadzania, odtluszczania, koagulacji i natychmiastowego transportu do zarejestrowanych
zaktadow. Osrodki te to:

1 — uchylono;

2 — ,0srodek skupu” to zaktad skupu $mietany i mleka spozywczego lub przemystowego, w ktérym
mozna przeprowadzi¢ pomiar, wazenie i transfer pojemnikéw do transportu;

3 — ,Osrodek schtadzania mleka” to zaktad obrobki mleka spozywczego lub przemystowego na
zimno;

4 — uchylono;

5 — ,Osrodekkoagulacji mleka” to zaktad koagulacji i cze$ciowej obrobki mleka do chwili uzyskania
twarogu, formowanego lub nie, przeznaczonego do produkcji sera podpuszczkowego, rurek
serowych, sera typu requeijdo lub sera kazeinowego.

6 — ,Fabryka serow” to zwykly zaktad znajdujacy sie w gospodarstwie mleczarskim, gdzie
wyrabiany jest Swiezy ser.

Art. 27 — “Zaktady przemystowe” to zaktady odbioru mleka i jego pochodnych w celu przetwérstwa,
obrébki, konserwacji, produkciji, dojrzewania, pakowania, oznakowania i wysytki, mianowicie:

1 — ,Zaktad przetwérstwa mleka” to zaktad, ktéry ma na celu odbiér/skup, filtrowanie, pasteryzacje i
higieniczne butelkowanie mleka przeznaczonego bezposrednio do spozycia lub do zaktaddéw-
magazynow;

2 — ,Zakfad produkcji nabiatu” to zaktad odbioru mleka i Smietany w celu przygotowania dowolnego
produktu nabiatowego;



3 — ,Zaktad-magazyn”to zaktad znajdujacy sie w osrodkach konsumpcji, nowoczes$nie wyposazony i
utrzymywany na wysokim poziomie technicznym, w celu odbioru mleka i Smietany oraz posiadajacy
urzadzenia przetwércze spetniajgce wymogi niniejszych Rozporzadzen w zakresie zaktadow
produkcji nabiatu;

4 — ,Magazyn nabiatu” to zaktad odbioru, dojrzewania, klasyfikacji i pakowania produktéw
mlecznych, z wytagczeniem mleka swiezego.

ROZDZIAL 111

Zaktady produkcji ryb, skorupiakéw i pozyskiwanych z nich produktow

Art. 28 — Zaktady produkcji ryb, skorupiakéw i ich pochodnych klasyfikuje sie nastepujaco:

1 — magazyny ryb i skorupiakéw;

2 —zaktady przetworzonych produktéw z ryb i skorupiakow

§ 1 — ,Magazyn ryb i skorupiakéw” to zakfad posiadajacy odpowiednie urzgdzenia w celu odbioru,
obrébki, schtadzania, dystrybucji i komercjalizacji ryb i skorupiakéw. Moze posiada¢ dotgczone
urzadzenia przetworcze i w takim przypadku powinien spetnia¢é wymogi ustanowione dla zaktadéw
przetworzonych produktdéw z ryb i skorupiakéw oraz posiada¢ dostepne wyposazenie dla potrzeb
starannego zagospodarowania niejadalnych produktéw ubocznych.

§ 2 — “Zakltad przetworzonych produktow z ryb i skorupiakéow”, ktéry posiada odpowiednie
urzadzenia i wyposazenie w celu odbioru i przetwérstwa ryb i skorupiakéw w dowolny sposadb,
starannie zagospodarowujacy niejadalne produkty uboczne.

ROZDZIAL IV

Zaktady produkciji jaj i produktéw jajecznych

Art. 29 — Zaktady produkgji jaj i produktéw jajecznych klasyfikuje sie nastepujaco:

1 - magazyn jaj;

2 — zaktad przetworzonych produktéw jajecznych.

§ 1 — ,Magazyn jaj” to zaktad, ktérego gtéwny cel to odbiér, klasyfikacja, pakowanie, identyfikacja i
dystrybucja $wiezych jaj, posiadajacy lub nie urzadzenia przetworcze;

§ 2 — “Zaktad przetworzonych produktéw jajecznych” to zaktad odbioru i przetwérstwa ja;.
ROZDZIAL V

Zakfady produkcji miodu i wosku pszczelego

Art. 30 — Zaktady produkcji miodu i wosku pszczelego klasyfikuje sie nastepujgco:

1 — pasieki;

2 — magazyny miodu i wosku pszczelego.

§ 1 — ,Pasieka” to zaktad gtéwnie przeznaczony do produkcji, przetworstwa i klasyfikacji miodu i
jego pochodnych.



§ 2 — “Magazyn miodu i wosku pszczelego” to zaktad odbioru, klasyfikacji i przetworstwa miodu i
wosku pszczelego.

ROZDZIAL VI
HURTOWNICY

Art. 31 — “Hurtownik” to zakfad odbierajacy produkty pochodzenia zwierzecego gotowe do spozycia,
wlasciwie zapakowane i oznakowane oraz przeznaczone na rynki miedzystanowe lub
miedzynarodowe.

Jedyny akapit — Hurtownicy nie moga dokonywaé zadnej obrobki produktéw i musza spetniac
nastepujace wymogi:

1 — Posiada¢ wiasciwe miejsca/pomieszczenia/dobudéwki w celu utrzymywania i przechowywania
produktéw, ktore nalezy przechowywaé oddzielnie.

2 — Posiada¢, gdy to stosowne, chtodnie nadajace sie do przechowywania i konserwacji produktow
tatwo psujacych sie, zwlaszcza swiezych, ttuszczéw ogotem i produktéw nabiatowych.

3 — Spetnia¢ wymogi, ktére umozliwiajg utrzymywanie zaktadu w higienicznych warunkach.
TYTUL 1
Dziatalnos¢ zaktadow

Art. 32 — Dziatalno$¢ zaktadu produktéw pochodzenia zwierzecego w celu prowadzenia handlu
miedzystanowego lub miedzynarodowego nie jest dopuszczalna, je$li taki zaktad nie posiada
kompletnego wyposazenia dla tego celu.

Jedyny akapit — Urzadzenia i wyposazenie opisane w niniejszym Rozporzgadzeniu obejmujg
minimalng liczbe pomieszczen, maszyn i narzedzi z uwagi na zdolnos¢ produkcyjng kazdego
zaktadu.

Art. 33 — Zaktady produktéw pochodzenia zwierzecego powinny spetnia¢ nastepujace podstawowe i
powszechne wymogi; muszg by¢ wyposazone w:

1 — wystarczajaco duzy obszar dla potrzeb budowy obiektu lub gtdbwnego obiektu i innych urzgdzen;

2 — duzo naturalnego i sztucznego swiatta, jak réowniez odpowiednig wentylacje we wszystkich
pomieszczeniach, w celu spetnienia stosownych wymogow technologicznych;

3 — podiogi uszczelnione witasciwym materiatem. Zgodnie z rodzajem zakfadu i warunkami
okreslonymi przez DIPOA, wymagane jest, aby podtogi byly wylozone zwyktym lub czerwonym
cementem, glazurowanymi lub Zzelaznymi ptytkami, blokami kamiennymi uznanymi za
nieprzepuszczalne i umozliwiajgcymi tatwy montaz Ilub jakimkolwiek innym uprzednio
zatwierdzonym materiatem. Podtogi muszg by¢ tak skonstruowane, aby ufatwia¢ odbior i
odprowadzanie Sciekéw do kanalizaciji.

4 — zasadniczo $ciany i przegrody muszg by¢ wytozone ptytkami lub uszczelnione przynajmniej do
wysokos$ci 2 m (dwdoch metréw) wysokosci i, w catosci lub w czesci, pokryte biatymi glazurowanymi
ptytkami, gdy to konieczne, a w szczegdlnych przypadkach, wedtug uznania DIPOA, innym
odpowiednim materiatem. Pozostata czes¢ musi by¢ otynkowana, pobielona lub pomalowana.

5 — sufit musi by¢ wykonany z odpowiedniego materiatu we wszystkich pomieszczeniach, gdzie
dokonuje sie odbioru, obrébki lub przygotowania surowca i produktéw jadalnych.



6 — pomieszczenia i urzadzenia do przetworstwa, konserwacji, pakowania i przechowywania
produktéw jadalnych sg oddzielone od obszarow przetwoérstwa produktdow niejadalnych za pomocg
$cianki rozciggajacej sie od podtogi do sufitu.

7 — stoty ze stali nierdzewnej do obrébki i przygotowania surowca i produktéw jadalnych,
zamontowane na zelaznej ramie. Dopuszcza sie takze strukture cementowa wylozong biatymi
ptytkami lub marmurem, a takze drewniany stét pokryty blachami nierdzewnymi;

8 —pudta, skrzynie, tace, naczynia i wszelkie inne pojemniki lub zbiorniki wykonane sg ze stali
nierdzewnej; zbiorniki, wedtug przeznaczenia, mogq by¢é wykonane z cementu, odpowiednio
wytozone biatymi ptytkami.

9 — system wodociggowy ma wiasciwie spetniaé wymogi pracy przemystowej i urzadzen
sanitarnych oraz, gdy to stosowne, urzadzen do uzdatniania wody;

10 — duza ilo$¢ zimnej i cieptej wody, we wszystkich obszarach obrobki i przygotowania nie tylko
produktéw, ale takze niejadalnych produktéw ubocznych;

11 — kanalizacja we wszystkich pomieszczeniach, podtgczona do rur kolektorowych, potaczonych z
gldwnym systemem odwadniajgcym, wyposazonym w odpowiednig liczbe rurociagéw i urzgdzen do
retencji i ponownego wykorzystania ttuszczéw, pozostatosci i ciat ptywajacych, jak réwniez do
sztucznego oczyszczania, jesli to konieczne, zrzutéw do rzeki catorocznej lub szamba;

12 — przebieralnie, szatnie, pomieszczenia socjalne, toalety i inne wazne pomieszczenia,
proporcjonalnie do liczby personelu, oddzielone pod wzgledem pici, catkowicie odizolowane i
odlegte od pomieszczen przetworstwa produktdw przeznaczonych do spozycia przez ludzi;

13 — wybrukowane tarasy i ulice, jak réwniez obszary suszenia produktow;

14 — obszar siedzibylnspekcji Federalnej, wedlug uznania DIPOA, obejmuje pomieszczenia
robocze, laboratoria, archiwa, szatnie, pomieszczenia socjalne i sanitariaty;

15 — okna z Zaluzjami i fatwe do otwierania drzwi, w celu zwolnienia miejsca w korytarzach i
przejsciach, wyposazone w ruchome moskitiery, gdy to stosowne;

16 — pomieszczenia chtodnicze z komorami chtodniczymi i przedsionkami, w liczbie i o wielko&ci
takiej, jak to konieczne, zgodnie z wydajnosciag zaktadu;

17 — platformy, gdy sg dozwolone, musza pozostawi¢ przynajmniej 2,50 m (dwa metry i piecdziesiat
centymetrow)przestrzeni od podtogi do sufitu, o ile nie wptywajg na oswietlenie lub wentylacje
sgsiednich pomieszczen;

18 — solidne i bezpieczne schody, wykonane ze zbrojonego betonu, murowane lub metalowe,
wyposazone w porecze i podesty co 20 (dwadziescia) stopni, o0 nachyleniu w dowolnym punkcie
wynoszacym 50 (piecdziesigt) stopni. Schody spiralne moga stuzyé wytgcznie jako schody
ewakuacyjne;

19 — windy, dzwigi i wszelkie inne urzadzenia mechaniczne, zapewniajace odpowiednig
wytrzymatos¢, bezpieczenstwo i stabilnosc;

20 — niezbedne i odpowiednie wyposazenie dla potrzeb prac przeprowadzanych w zaktadzie;
przestrzegajagce norm technik przemystowych; obejmujace wyposazenie dla potrzeb
zagospodarowania i przetworstwa niejadalnych produktéw ubocznych;

21 — nalezy unika¢ transmisji; jednak jesli nie jest to mozliwe, nalezy je zainstalowac tak, aby
niekolidowaty z pracg wykonywang w pomieszczeniach i wbudowac¢, wedtug potrzeby;



22 — kawiarnie, w zaktadach zatrudniajacych ponad 300 (trzysta) oséb;

23 — systemy rurociggéw o rurach nadajacych sie do wody stosowanej wytacznie do mycia Scian i
podtég, w czerwonych wezach; woda przeznaczona do mycia wyposazenia i stosowana podczas
obrobki surowca i produktow jadalnych dostarczana jest w biatych lub czarnych wezach;

24 — spadziste dachy stosowane sg tylko wtedy, gdy wysoko$¢ miedzy podiogg a sufitem moze
zosta¢ utrzymana na minimalnym akceptowalnym poziomie dla pomieszczenia lub sasiednich
pomieszczen;

25 — pomieszczenia do przechowywania paliwa stosowanego przy wytwarzaniu pary;

26 — pomieszczenia administracyjne, warsztaty, pomieszczenia do przechowywania, pakowania,
znakowania, wysyiki i inne, wedtug potrzeby.

Art. 34 — Zaktady miesne i produktéw miesnych muszg takze spetnia¢ nastepujace wymogi:

1 — znajdowac sie w centralnej czesci terenu oddalonego od drég publicznych, najlepiej 5 m (pie¢
metréw) od frontu, posiada¢ boczne wejscia zapewniajagce wystarczajaca ilos¢ miejsca dla ruchu
pojazdéw transportowych;

2 — by¢ nastepujgcejwysokosci: hala uboju bydta — 7 m (siedem metréw), od pomieszczenia
wykrwawiania w kierunku linii 4 m (cztery metry); w innych pomieszczeniach wysokosétakg nalezy
ustali¢ przy skfadaniu projektow budowlanych do DIPOA;

3 — posiada¢ zadaszone zagrody, kojce, toalety, prysznice, pomieszczenia do kapieli nég oraz inne
pomieszczenia odbioru, przebywania i przemieszczania zwierzat, odpowiednio wybrukowane lub
uszczelnione i nachylone w kierunku systemu odwadniajgcego, wyposazone w poidta i karmidta;

4 — posiada¢ odpowiednie pomieszczenia do przeprowadzania sekcji, wraz z sasiednim piecem
krematoryjnym, oznaczone, jak wynika z niniejszego Rozporzadzenia ,DziatSekcji’;

5 — zawiera¢ odpowiednie pomieszczenia do oddzielania i izolowania chorych zwierzat;

6 — by¢ wyposazone, w przypadku zaktadéw przetwérstwa miesa, w pomieszczenia i wyposazenie
do dezynfekcji wagondw i innych pojazdéw stosowanych podczas transportu zwierzat;

7 — zbudowac kojce do odbioru zwierzat, stajnie, chlewy, zagrody i inne obszary, ktére, z uwagi na
swoj charakter, wydzielajg nieprzyjemne zapachy, w tak duzej odlegtosci jak to mozliwe od
obszarow, w ktorych dokonuje sie odbioru, obrébki lub przygotowania produktéw przeznaczonych
do spozycia przez ludzi;

8 — posiada¢, zgodnie z klasyfikacjg zaktadéw, hale ubojowa, oddzielng dla réznych gatunkdw,
dziat wytrzewiania, zaktad utylizacji do przetwarzania jadalnych i niejadalnych produktow
ttuszczowych, fabryke wedlin, pomieszczenie do konserwacji, przechowywania i solenia skor;
pomieszczenia do solenia, ponownego solenia i suszenia miesa; dziat niejadalnych produktow
ubocznych oraz rézne pomieszczenia magazynowe, jak réwniez komory chtodnicze w liczbie i
rozmiarze proporcjonalnym do wydajnosci zaktadu;

9 — posiada¢ doktadne i odpowiednie wyposazenie przemystowe, takie jak maszyny, urzadzenia,
ciezaréwki, wozy, wozki, skrzynie, stoty, wagony kolejowe, palety i inne stosowane na jakimkolwiek
etapie odbioru i przetworstwa surowca oraz przygotowania produktu, w takiej liczbie i o takiej
jakosci, aby spetni¢ standardy branzowe;



10 — by¢ wyposazone w metalowe wozki, pomalowane na czerwono i z mozliwoscig
zaplombowania, przeznaczone wylgcznie do transportu odrzuconego surowca i produktow,
opatrzone wyraznym napisem ,produkty odrzucone”;

11 — posiada¢ odpowiednie pomieszczenia do przygotowania niejadalnych produktéw ubocznych;

12 — posiadaé, zgodnie z charakterem zaktadu, powierzchnie magazynowe na kopyta, rogi, kosci,
obornik, grzywy, pasze i inne niejadalne produkty lub potprodukty, usytuowane z dala od
pomieszczen, w ktérych dokonuje sie obrobki badz przygotowania produktéw przeznaczonych do
spozycia przez ludzi;

13 — posiada¢ warniki, w liczbie i o0 pojemnosci zgodnej z dziennymi wskaznikami uboju;

14 - posiada¢ wiasciwe wyposazenie i pomieszczenia do zagospodarowania gruczotéw
wydzielania wewnetrznego i przygotowania wyciagéw z gruczotow;

15 — by¢ wyposazone w kotly, spetniajace zapotrzebowanie zaktadu;

16 — by¢ wyposazone w urzgdzenia parowe i wodne we wszystkich pomieszczeniach obrobki i
przetworstwa;

17 —pomieszczenia przetworcze powinny mie¢ powierzchnie co najmniej 20 m? (dwadziescia
metrow kwadratowych);

§ 10 — W szczegdlnych przypadkach, DIPOA moze zezwoli¢ na zastosowanie maszyn
przeznaczonych do produkcji produktdow pochodzenia zwierzecego przy produkcji produktéw
pochodzenia roslinnego, niemniej jednak nie moga one posiada¢ urzedowych pieczeci kontrolnych
przewidzianych niniejszym Rozporzadzeniem;

§ 20 — Po oddelegowaniu przez wtasciwy organ, DIPOA moze przeprowadzi¢ kontrole produktow
pochodzenia roslinnego w zaktadach pod nadzorem Inspekcji Federalnej i w takim przypadku
nalezy przestrzegac¢ niniejszego Rozporzadzenia, gdy to stosowne;

Art. 35 — Zaklady produkcji mleka i produktéw mlecznych muszg przestrzega¢ nastepujacych
warunkow:

A — majacych zastosowanie do wszystkich zaktadow, ktére powinny:
1 — znajdowac sie z dala od zrdodet nieprzyjemnych zapachow;

2 — budowa¢ pomieszczenia i urzadzenia z zachowaniem, jesli to stosowne, nachylenia w kierunku
odptywu przez catg linie odbioru, obrébki, produkcji i dojrzewania produktow;

3 —za pomocy siegajacej do sufitu scianki oddzieli¢ gtowne obszary zaktadowe, takie jak obszary
odbioru surowcéw, odtluszczania, pasteryzacji, solenia, dojrzewania, butelkowania i
przechowywania produktow przeznaczonych do spozycia przez ludzi od obszaréw przeznaczonych
do mycia i sterylizacji pojemnikéw lub do przygotowania produktéw niejadalnych;

4 — znajdowa¢ sie w centralnej czesci terenu oddalonego od drdg publicznych, najlepiej 5 m (pieé
metréw) od frontu, posiada¢ boczne wejscia zapewniajace wystarczajgca ilo§¢ miejsca dla ruchu
pojazdéw transportowych;

5 — w pomieszczeniach roboczych odlegtos¢ miedzy podtogg a sufitem ma wynosi¢ 3,50 m (trzy
metry i piec¢dziesigt centymetréw; 3 m (trzy metry) na platformach, w laboratoriach, w
pomieszczeniach mycia pojemnikow; 2,80 (dwa metry i osiemdziesigt centymetrow) w
przebieralniach i sanitariatach;



6 — pomieszczenia muszg by¢ potozone w taki sposéb, aby uniemozliwi¢ ingerencje swiatta
stonecznego w produkcje lub dojrzewanie produktow;

7 — by¢é wyposazone w kompletne i odpowiednie maszyny przemystowe do celéw pasteryzacji i
przetworstwa, najlepiej maszyny sprzezone;

8 — posiada¢ odpowiednie, wilasciwie wyposazone pomieszczenie lub obszar, wedtug uznania
DIPOA, do mycia i sterylizacji pojemnikéw, cystern i butelek. Gospodarstwa mleczarskie i budynki
wiejskie, osrodki odbioru, osrodki odttuszczania mleka i fabryki seréow moga posiada¢ proste
urzadzenia dla celéw wytwarzania cieptej wody i pary;

9 — by¢ wyposazone w powierzchnie magazynowe na butelki i pojemniki;
10 — posiadac, wedtug potrzeb, budynki ochronne dla cystern;
B — Szczegdtowe warunki dla réznych zaktadéw, mianowicie:

a) Gospodarstwa mleczarskie powinny:

1 — posiada¢ dobrze nawodnione i utrzymane pastwiska, ktérych powierzchnia powinna byc¢
proporcjonalna do istniejacego stada;

2 — utrzymywac krowy mleczne w dobrych warunkach sanitarnych;
3 — posiadac dostepne pomieszczenia niezbedne do gromadzenia bydfa podczas obstugi i dojenia;

4 — utrzymywaé obory i kojce w czystodci, otoczone pobielonym ogrodzeniem, wyposazone w
powierzchnie magazynowe na pasze oraz obszary czyszczenia bydla, w tym obszary
wykorzystywane podczas stosowania srodka kleszczobdjczego;

5 — zainstalowac¢ obszary dojenia, kitére moga mie¢ wiejski charakter, ale muszg by¢ solidne i
higieniczne, o nieprzepuszczalnych podtogach, z cementowym zbiornikiem z biezacg woda,
drewnianymi platformami na pojemniki z mlekiem, urzadzeniami hermetycznymi podczas mycia i
dojenia; obszar dojenia moze by¢ w prosty sposdb ogrodzony, z lub bez Scianek wewnetrznych.
Powinien posiada¢ wytozony ptytkami lub nawet kryty strzechg dach i przynajmniej 3 m (trzy metry)
wysoko$ci;

§ 10 — “Mleczarnie” (retiros leiteiros) muszg przestrzega¢ tych samych wymogoéw, podanych w
niniejszym Rozporzadzeniu, dotyczacych pomieszczer udojowych.
b) Obory mleczne powinny:

1 — posiada¢ wiasciwe pastwiska, o obszarze proporcjonalnym do istniejacego stada oraz, gdy to
konieczne, lasy chronigce od wiatru;

2 — utrzymywac stado mleczne w dobrych warunkach sanitarnych i w warunkach zgodnych z
produkcjg mleka;

3 — posiada¢ wtasciwie wykonczone obory, proporcjonalne pod wzgledem rozmiaru do istniejacego
stada;

4 — posiada¢ obory, najlepiej w ksztatcie prostokata, z niezbednymi przejsciami i korytarzami oraz o
obszarze odpowiadajgcym liczbie zwierzat, jakie majg tam przebywaé; zaleca sie jedng obore na
kazde 80 (osiemdziesigt) zwierzat. Muszg one mie¢ wysokos¢ co najmniej 3 m (trzy metry);
posiada¢ nieprzepuszczalne podtogi, wykonczone szorstkim cementem, ptytami kamiennymi lub
innym akceptowalnym materiatem, o nachyleniu nie wiekszym niz 2% (dwa procent), wyposazone



w kanaty o dostatecznej szerokosci, gtebokosci i nachyleniu. Moga posiadaé, lub nie, $ciany, ktére,
jesli sg, musza by¢ uszczelnione odpowiednim materiatem do wysokosci co najmniej 1,20 m (metr
dwadziescia). Powinny posiada¢ tatwe do czyszczenia,najlepiej ocementowane, koryta na pasze,
dostawe wody pitnej, kanalizacje i odpowiednie urzgdzenia do odbioru i przetwarzania odpadow
organicznych;

5 — posiada¢ stanowiska chtodzenia, wedtug uznania DIPOA, do schtadzania mleka do temperatury
co najmniej 10°C (dziesieciu stopni Celsjusza), gdy na miejscu brak zaktadu przetwdrstwa mleka;

6 — posiada¢ mleczarnie, do produkcji mleka typu B, przestrzegajacej powyzszych warunkéw.

§ 20 — Gdy DIPOA uzna, ze obora jest w zadowalajgcym stanie, moze zwolni¢ zaktad z posiadania
mleczarni.

§ 30 — Gdy schiadzanie mleka odbywa sie w zakfadzie, obok obory musi znajdowac¢ sie
odpowiednie pomieszczenie, wiasciwie skonstruowane, zainstalowane i wyposazone.

§ 40 — “Obory mleczne” powinny takze posiada¢ urzgdzenia pomocnicze, mianowicie: silos, toalety,
rozpylacz srodka kleszczobodjczego, magazyn paszy z miejscem na przygotowywanie paszy, kojce
dla cielat i bloki obornika umieszczone w odlegtosci przynajmniej 50 m (piecdziesieciu metréw) od
mleczarni.

c) Folwarki mleczne powinny:

1 — znajdowac sie w podmiejskich lub wiejskich strefach gmin, niedaleko i najlepiej dookota duzych
osrodkow konsumpciji;

2 — posiada¢ wystarczajaca ilos¢ gruntéw, o obszarze proporcjonalnym do istniejgcego stada,
ustalenie minimalnego stopnia obszaru przeznaczonego na uprawe paszy i pastwisko, jak réwniez
minimalnych urzadzeh zostanie dokonane przez DIPOA,;

3 — posiada¢ budynki usytuowane w odlegtosci ponad 50 m (piecdziesieciu metréw) od drdg
publicznych i miejsc zamieszkania;

4 — posiada¢ ,mleczarnie” przeznaczong wylgcznie do tego celu, wyposazong w niezbedne
wyposazenie proporcjonalne do liczby kréw. Mleczarnia powinna zawiera¢ nastepujace elementy:
obszar, wystarczajace oswietlenie i wentylacje, co najmniej 3 m (trzy metry) miedzy podtogq i
sufitem, pobielony lub pomalowany sufit, nieprzepuszczalng podtoge pokrytg ptytkami
ceramicznymi lub Zzelaznymi lub cementem w jasnych kolorach, stopniowang w celu odptywu, tatwg
do mycia, $ciany wykonczone ptytkami ceramicznymi w jasnych kolorach do wysokosci 2 m (dwéch
metréw), pozostatg czes¢ nalezy pobieli¢, otynkowac lub pomalowac¢ farbg olejna, ostoniete drzwi i
okna, duzg ilos¢ cieptej i zimnej wody pitnej oraz system kanalizacyjny.

5 — posiadac zaktad przetworstwa mleka, zainstalowany zgodnie z niniejszym Rozporzadzeniem;
6 — by¢ wyposazone w przyrzady ze stali nierdzewnej, gdy to wskazane;

7 — obejmowaé pole lub zagrode dla kréw o powierzchni co najmniej 100 m? (stu metrow
kwadratowych) na jedno zwierze w okresie laktaciji;

8 — zawiera¢ pomieszczenia do izolowania i leczenia chorych zwierzat;
9 — spefniac¢ inne wymogi podane dla ,,obér mlecznych”.

e) Osrodki odbioru powinny:



1 — posiada¢ pomieszczenia do odbioru mleka, laboratorium do szybkiej analizy mleka lub Smietany
oraz zbiornik z biezacg woda dla potrzeb chtodzenia;

2 — posiadac¢ powierzchnie magazynowa dla pojemnikéw z mlekiem;

3 — posiadaé urzadzenia do wytwarzania pary zawsze wtedy, gdy mleko w osrodku przelewane jest
z jednego pojemnika do drugiego.

§ 50. — ,Osrodki odbioru”dokonujg odbioru mleka przeznaczonego do spozycia w stanie Swiezym w
czasie umozliwiajagcym mu przybycie do zaktadéw przetwérstwa mleka, zgodnie z ograniczeniami
czasowymi przewidzianymi w niniejszym Rozporzgdzeniu.

f) Osrodki schtadzania mleka powinny:

1 — posiada¢ pomieszczenia odbiorcze o cementowej podtodze lub, najlepiej, wytozonej zelaznymi
ptytkami;

2 — posiada¢ laboratorium do szybkiej analizy;

3 — posiada¢ pomieszczenia do schtadzania, wtasciwie wyposazone;

4 — posiadac¢ wlasne pomieszczenia na urzadzenia chtodnicze, jesli to stosowne;
5 — posiadac¢ kottownie;

6 — posiadac¢ komore chtodnicza i pomieszczenie wysytkowe, jesli to wymagane.

§ 60 — Podczas obrdbki mleka spozywczego, czynnosci dozwolone w osrodkach schtadzania mleka
to: filtrowanie, schtadzanie i pakowanie surowego mleka.

§ 70 — Wykorzystywanie odtluszczonego mleka do produkcji kazeiny lub innych produktow
niejadalnych oznacza istnienie oddzielnych pomieszczen przeznaczonych do takiego uzytku.

§ 80 — W przypadku przeprowadzania odttuszczania mleka wyprodukowanego wytacznie w
gospodarstwie, na terenie ktérego znajduje sie “osrodek odttuszczania mleka”, wystarczy posiadac
pomieszczenie odtluszczania i dotgczong do niego szope lub przedsionek wyposazony w
urzadzenia do wytwarzania wrzacej wody lub pary, bez wzgledu na ilo§¢ odebranego mleka.

h) Osrodkikoagulacji mleka powinny:

1 — posiada¢ pomieszczenie odbioru mleka, ktére moze byé wysoka, zadaszong platforma;

2 — posiadac laboratorium do szybkiej analizy mleka;

3 — posiada¢ pomieszczenia obrébki wyposazone w odpowiedni sprzet do przetwarzania mleka i
czesciowej obrobki;

4 — posiada¢ pomieszczeniawstepnego ttoczenia i solenia, w przypadkuprzetwarzania twarogu
wzgledem ktérego mozna zastosowacé takie czynno$ci;

5 — posiada¢ pomieszczenia pakowania i wysytki;
§ 90 — ,Osrodkikoagulacji mleka” moga funkcjonowa¢ tylko wtedy, gdy sa przytaczone do

zarejestrowanego zaktadu produkcji nabiatu, w ktérym nastepuje zakonczenie przetwarzania
produktéw, w tym solenie i dojrzewanie sera. Ich funkcjonowanie jest dozwolone wylgcznie w



regionach usytuowanych poza zasiegiem zaktaddéw przetwérstwa mleka lub zaktadéw produkciji
nabiatu.

i) fabryki seréw powinny:

1 — posiada¢ pomieszczenie odbioru mleka, wyposazone w cieptg wode;

2 — posiada¢ pomieszczenie obrobki;

3 — posiadac powierzchnie magazynowa.

§ 100 — ,Fabryki seréow” moga funkcjonowac tylko wtedy, gdy sg przytaczone do zarejestrowanych
magazynow nabiatu, w ktdérych nastepuje zakonczenie przetwarzania produktéw, w tym
dojrzewanie, pakowanie i oznakowanie. Mogg one jedynie dokonywaé obrobki mieka
pochodzacego z gospodarstwa, na terenie ktérego znajduje sie fabryka i w przypadkach, gdy mleka
nie mozna wysta¢ do osrodkoéw schtadzania, osrodkéw odbioru, osrodkéw odttuszczania mleka,
osrodkow koagulacji mleka, zaktadéw przetwoérstwa mleka, zaktadow produkcji nabiatu, zaktadow-

magazynow i magazynow nabiatu.

§110 - Instalacja .fabryk serow”, zgodnie z ich zdolnosciami produkcyjnymi, powinna byc¢
dostosowana do standardowych projektéw DIPOA.

j) zaktady przetwérstwa mleka powinny:
1 — posiada¢ pomieszczenia odbioru surowca;

2 — posiadaé pomieszczenie do przetwarzania, w tym czynnosci filtrowania, pasteryzacji,
schtadzania, puszkowania, butelkowania i kapslowania;

3 —posiada¢ pomieszczenie obrébki i wytwarzania produktéw nabiatowych, w tym solenia podczas
dojrzewania, gdy to stosowne:

4 — posiada¢ komory chtodnicze. Zbiorniki do zamrazania sga dozwolone wtedy, gdy taka praktyka
jest dopuszczalna;

5 — posiada¢ wtasciwe miejsca na maszyny wytwarzajgce chtdd;

6 — posiada¢ powierzchnie magazynowe dla pojemnikdw i przyrzadéw.
k) zaktady produkcji nabiatu powinny:

1 — posiada¢ pomieszczenie odbioru surowca;

2 — posiadac¢ tylko jedno pomieszczenie do obrébki i wytwarzania wiecej niz jednego produktu,
dopdki taki srodek nie jest niepozadany;

3 — posiada¢ pomieszczenia solenia i dojrzewania, w podziemnej lub czesciowo podziemnej
komorze zgodnie z klasg wytwarzanego sera, wyposazonej w sekcje dla réznych temperatur, jak to
stosowne;

4 — posiada¢ pomieszczenie pakowania, oznakowania i wysyiki;

5 — posiada¢ pomieszczenie przechowywania produktow;

6 — posiada¢ komory chtodnicze w zaktadach, kitére przygotowujg masto ,ekstra” lub ,pierwszej
jakosci”;



I) zaktad-magazyn powinien:

1 —posiada¢ obszerne pomieszczenie odbioru i klasyfikacji mleka pochodzacego z gospodarstwa
mleczarskiego, osrodka odbioru, os$rodka schtadzania mleka, zakladu przetwérstwa mieka lub
zaktadu produkcji nabiatu;

2 — posiada¢ niezbedne pomieszczenia i zaplecze do przetwarzania mleka, aby méc dokonywaé
filtrowania, pasteryzacji, chtodzenia, butelkowania i kapslowania;

3 — posiada¢ odpowiednie zaplecze do napetniania cystern;

4 — posiadac¢ komory chiodnicze do przechowywania butelek i baniek z mlekiem;

5 — posiadaé¢ odpowiednie zaplecze do odttuszczania i produkcji masta;

6 — posiadac, opcjonalnie, zaplecze do przygotowywania innych rodzajow nabiatu;

7 — posiadac¢ zaplecze do przygotowywania niejadalnych produktéw ubocznych;

m) magazyny nabiatu powinny:

1 — posiada¢ zaplecze do odbioru i klasyfikacji surowca i potproduktow;

2 — posiadaé, jesli to stosowne, zaplecze do puszkowania i pakowania masta; przygotowywania
sera topionego; mycia, dojrzewania, suszenia i pakowania sera oraz posiada¢ takze komory
chtodnicze;

§ 120 —Zaktady-magazyny powinny posiada¢ minimalne zaplecze do odbioru, obrébki i dystrybuciji
dziennej kwoty 100,000 (stu tysiecy) litréw mleka, w miastach powyzej 1,000,000 (miliona)
mieszkancow, z wyjatkiem istniejacych zaktaddéw, ktére musza unowoczesnié maszyny, zgodnie z
niniejszym Rozporzadzeniem.

Art. 36 — Wedlug uznania DIPOA, w miejscach, w ktérych nie ma zaktadow przetworstwa mleka,
magazynow nabiatu lub zaktadéw produkcji nabialu, dostawa mleka pasteryzowanego,
butelkowanego, wytacznie do konsumpcji lokalnej, moze zostaé zlecona osrodkom odbioru,

odttuszczania lub schtadzania mleka;

Jedyny akapit — w przypadku powyzszego, konieczne sg odpowiednie dostosowania, zgodnie z
niniejszym Rozporzadzeniem.

Art. 37 — Zaktady odbioru i przetwérstwa ryb i skorupiakéw powinny:

1 — w przypadku magazynéw ryb i skorupiakow, posiada¢ komory chtodnicze do przechowywania
ryb i skorupiakow w temperaturze ponizej -15°C (minus pietnastu stopni Celsjusza) oraz -25°C
(minus dwudziestu pieciu stopni Celsjusza).

2 — posiadac¢ zaplecze do kontroli sanitarnych, odbioru, klasyfikacji i dystrybuciji ryb i skorupiakéw;

3 — posiada¢ dostepne wiasciwe pojazdy izotermiczne;

4 — posiadac, gdy to stosowne, odpowiednie zaplecze do przetwarzania.

Jedyny akapit — Zaktady produktéw z ryb i skorupiakdédw powinny takze spetniaé, gdy to stosowne,
wymogi podane dla zaktadéw miesa i produktow miesnych.

Art. 380 —Zakfady produkciji jaj i produktow jajecznych powinny:



1 — posiadaé pomieszczenie lub zadaszony obszar do zbioru jaj;
2 — posiadac zaplecze do odbioru jaj;

3 — posiada¢ zaplecze do przeswietlania jaj, badania fluorescencyjnego skorupki i oceny stanu
konserwacji jaj;

4 — posiadac¢ zaplecze do komercyjnej klasyfikacji jaj;
5 — posiada¢ komory chtodnicze;
6 — posiadac zaplecze do przetwarzania, gdy to stosowne;

Art. 39 — Zaktady przetworstwa jaj powinny posiadaé odpowiednie zaplecze do odbioru, obrébki,
przygotowywania i pakowania produktow.

Art. 400 — Zakfady produkcji miodu i wosku pszczelego powinny:
1 — posiada¢ dostepne zaplecze odbiorcze;
2 — posiadac¢ zaplecze do obrébki, przygotowywania, klasyfikacji i pakowania produktow;

Art. 410 — Katy miedzy podtogami a scianami powinny by¢ zaokraglone z uzyciem tego samego
nieprzepuszczalnego materiatu.

Jedyny akapit — Zabronione jest ogdlne stosowanie narzedzi (drewniane tace, metalowe tace, stoty,
cysterny i inne) o ostrych krawedziach lub otworach.

Art. 420 — DIPOA moze, wedtug wtasnego uznania, wymagac¢ specjalnych urzadzen do kontroli
temperatury i wentylacji przemystowych pomieszczen roboczych, magazynéw lub komér;

Art. 430 — Kominy musza by¢ wykonane z niepalnego materiatu, posiadaé¢ zelazne drzwiczki i
wyloty.

Art. 440 — W magazynach odbioru wnetrzno$ci, jak réwniez w zaktadach przemystowych, dziaty
solenia, maceracji i fermentacji takiego produktu mogg znajdowacé sie wytacznie w miejscach z dala
od zaplecza obrébki surowca lub wytwarzania produktéw przeznaczonych do spozycia przez ludzi.

Art. 450 — Usuniety Zarzadzeniem nr 1255/62.

Art. 460 — Zaden zaktad produktéw pochodzenia zwierzecego nie moze przekraczaé pojemnosci
swojego zaplecza i wyposazenia.

Art. 470 — Budowa zaktadéw powinna spetniaé inne wymogi przewidziane w Kodeksie
Budowlanym, stanowym lub gminnym, jak rowniez wymogi przewidziane w podstawowych
przepisach Unii, Stanéw, Terytoribw i Gmin, o ile nie kolidujg one z wymogami sanitarnymi i
przemystowymi zawartymi w niniejszym Rozporzadzeniu lub aktach uzupetniajgcych wydanych
przez DIPOA.

Art. 480 — Dziatalno$¢ zaktadow produkcji miesa i produktéw miesnych w obrebie miejskim lub
podmiejskim dozwolona jest tylko po zatwierdzeniu przez publiczne organy zdrowia i lokalny urzad
miasta.

Jedyny akapit —zarejestrowane lub umieszczonena liscie zaktady, ktére nie spetniajg wymogow
podanych w niniejszym Rozporzadzeniu zachowujg swoje numery; niemniej jednak majg obowigzek



przeprowadzenia udoskonalen i innych niezbednych modernizacji wskazanych przez DIPOA, biorac
pod uwage ich przeznaczenie, dostepny obszar i zdolno$¢ przemystowa.

Art. 490 — Wszelkie inne szczegdty nalezy przewidywac¢ indywidualnie, podczas analizy projektow
budowy, rozbudowy, renowac;ji zaktadu lub za pomocg instrukcji wydanych przez DIPOA.

Art. 500 — Kazdy zakfad, ktéry zawiesza swojg dziatalno$¢ na czas dtuzszy niz rok, moze wznowic
dziatalno$¢ po uprzedniej kontroli wszystkich pomieszczen, zaplecza i wyposazenia.

Jedyny akapit — Rejestracja zakladow, ktére nie prowadzg handlu miedzystanowego lub
miedzynarodowego przez okres 1 (jednego) roku lub przerywajg dziatalno$¢ na ten sam okres
zostaje anulowana.

TYTUL IV

Rejestracja i umieszczanie zaktaddéw na liscie

Art. 510 — Zaden zaktad nie moze prowadzié handlu miedzystanowego lub miedzynarodowego bez
rejestracji w DIPOA.

Jedyny akapit — dla potrzeb handlu miedzynarodowego, poza rejestracjg zaktad musi spetnia¢
wymogi techniczno — sanitarne ustalone przez DIPOA.

Art. 520 — Zaktady znajdujace sie w obrebie rynkéw chtonnych, odbierajgce surowce lub produkty
od zaktaddéw znajdujgcych sie w innych stanach lub na innych terytoriach réwnorzednie podlegaja
Inspekcji Federalnej przewidzianej w niniejszym Rozporzadzeniu i powinny zostaé zarejestrowane
lub umieszczone na lisSciew DIPOA.

Jedyny akapit — w przypadkach tu opisanych DIPOA moze przekazac kontrole organom stanowym
lub innym.
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Art. 530 — Zaktady podlegajace rejestracji i umieszczeniu na liscie to:

1 — rzeZnie-chtodnie, rzeznie, rzeznie drobiu i matych zwierzat, fabryka suszonej wotowiny, zaktady
produktéw wieprzowych, zakfady produktéw przetworzonych, magazyny miesa i produktéw

miesnych i zaktady produktéw niejadalnych;

2 — folwarki mleczne, obory mleczne, gospodarstwa mleczarskie, zaktady przetworstwa nabiatu,
zaktady-magazyny, magazyny nabiatu, osrodki schtadzania mleka, osrodkikoagulacji mleka;

3 — magazyny ryb i skorupiakéw oraz zaktady produktéw z ryb i skorupiakow;
4 — magazyny jaj i zakfady produktéw jajecznych.

§ 10 — zarejestrowane mogag zosta¢ wytacznie te magazyny jaj, ktére dokonujg obrébki co najmniej
500 (pieciuset) tuzindw dziennie.

§ 20 — Pozostate zaktady nalezy umiescic¢ na liscie.

Art. 540 — O rejestracje nalezy wnioskowaé do Dyrektora DIPOA, proces nalezy przygotowac z
uzyciem nastepujacych dokumentéw:



1 — opisowe opracowanie, zawierajgce informacje ekonomiczne i sanitarne zgodnie z szablonem
opracowanym przez DIPOA.

2 — rzut poziomy zaktadu obejmujacy: plan kazdego pietra w skali 1:100 (jeden do stu); plan
sytuacyjny zawierajacy szczegodty systemu kanalizacji i systemu wodociggéw w skali 1:500 (jeden
do pieciuset); plan frontu i szczegoty przekrojowe w minimalnej skali 1:50 (jeden do piec¢dziesieciu);
gdy jest to wymagane, szczegdty maszyn i urzadzen w skali 1:10 (jeden do dziesieciu),
przestrzegajac nastepujacych regut:

a) czarny tusz w przypadku nowych zaktadow;

b) w przypadku zaktadéw wymagajacych przebudowy, rozbudowy lub przerébki:
1 — czarny tusz w przypadku czesci do zachowania;

2 — czerwony tusz w przypadku czesci do budowy;

3 — 20ity tusz w przypadku czesci do rozbidrki;

4 — niebieski tusz w przypadku elementéw z zelaza lub stali;

5 — szary tusz, kropkowany na czarno, w przypadku elementéw betonowych;

6 — brazowy tusz w przypadku czesci drewnianych.

Art. 550 — Rzuty poziome i projekty powinny obejmowac takze:

1 — potozenie budynkéw wzgledem drég publicznych i poziom dziatki;

2 — orientacje;

3 — lokalizacje czesci sasiedniego budynku, ktére wchodza na granice nieruchomosci;

4 — profile przekrojowe dziatki i $rednie potozenie, zawsze gdy pochylosé dziatki nie jest
niwelowana.

Art. 560 — Wyzej wymienione projekty nalezy ztozy¢ w 3 (trzech) egzemplarzach, pierwszy najlepiej
online, opatrzonych wiasciwg datg i podpisanych przez wykwalifikowanego specjaliste,
zawierajgcych wskazania wymagane biezacymi przepisami.

Art. 570 — W przypadku matych zaktadéw, wedilug uznania Gtéwnego Inspektora odpowiedniego
IRPOA, dla celow badan wstepnych mozna przyja¢ niewielkie rysunki lub szkice.

Art. 580 — Niewtasciwie sporzadzone projekty, zawierajace $lady wycierania gumka lub
nieprecyzyjne wskazania zostang odrzucone podczas sktadaniaw celu rejestracji lub umieszczenia
na liscie.

Art. 590 — W przypadku budowy nowych zaktadéw nalezy obowigzkowo przedstawié:
1 — wstepna kontrole dziatki, przeprowadzong zgodnie z instrukcjami wydanymi przez DIPOA;

2 — prezentacje projektdw dla odpowiednich budow, w skalach i kolorach przewidzianych niniejszym
Rozporzadzeniem, ktérym towarzyszy prawny opis budowy do wykonania, materiatu do
wykorzystania i wyposazenia do zainstalowania.

§ 10 — Whniosek o wstepne zatwierdzenie dziatki nalezy ziozyé wraz z raportami z kontroli
przekazanymi przez pracownika DIPOA. Zgodnie z kazdym przypadkiem, wymaganymoze by¢
szczego6towy plan catego obszaru.

§ 20 — Odnosnie rejestracji zaktadu, objetego kontrolg stanowg lub gminng, wstepna kontrola
obejmuje wszystkie obszary, potozenie wzgledem dziatki, zaplecze, wyposazenie, charakter i stan
zachowania $cian, podtég, sufitdbw, wysokosci sufitdw jak roéwniez systemy kanalizacyjne i
wodociggowe, szczegétowo opisujac pochodzenie, odbiér, dystrybucje, sie¢ rurociggéw i
odprowadzanie sciekéw.

Art. 600 — Firmy budowlane nie powinny rozpoczyna¢ budowy zaktaddéw podlegajgcych kontroli
federalnej, zanim projekty nie zostang zatwierdzone przez DIPOA.



Art. 61o — Witadze gminne nie powinny zezwala¢ na rozpoczecie budowy jakiegokolwiek zaktadu
produktéw pochodzenia zwierzecego, dla celéw handlu miedzystanowego lub miedzynarodowego,
zanim projekty nie zostang zatwierdzone przez DIPOA.
Jedyny akapit — wstepne zatwierdzenie przez DIPOA lokalizacji, w ktorej zostanie zbudowany
zaktad, nie oznacza, ze wtasciwe witadze stanowe lub gminne nie ograniczg budowy ze wzgledu na
lokalne interesy zdrowia publicznego.
Art. 620 — W zaktadach produktéw pochodzenia zwierzecego przeznaczonych do spozycia przez
ludzi,dla potrzeb rejestracji lub umieszczenia na liScieistotne jest uprzednie ziozenie raportu z
urzedowej kontroli wody, ktéra musi by¢ zgodna z nastepujacymi standardami chemicznymi i
mikrobiologicznymi:
a) nie wykazywac, w tacznej liczbie, wiecej niz 500 (pieciuset) zarazkéw w mililitrze;
b) nie wykazywac¢, we wstepnym badaniu w kierunku bakterii Coli, wiekszej liczby zarazkéw
niz liczba ustanowiona przez standardy dla 5 (pieciu) pozytywnych probéwek w seriach po
10 (dziesie¢) ml i 5 (pieciu) negatywnych proboéwek dla 1 ml (jednego mililitra) i 0,1 ml
(jednej dziesiatej mililitra) probki;
c) byé¢ czysta, bezbarwna, bezzapachowa i posiadac przyjemny, charakterystyczny smak;
d) nie zawiera¢ wiecej nic 500 (pie¢set) czastek na milion czastek statych;
e) zawiera¢ najwyzej 0,005 g (pie¢ miligramoéw) azotu amonowego w litrze;
f) nie zawiera¢ azotu azotanowego i siarkowodoru;
g) zawiera¢ najwyzej 0,002 g (dwa miligramy) azotu azotynowego w litrze;
h) zawiera¢ najwyzej 0,002 g (dwa miligramy) materii organicznej w litrze;
i) miec¢ twardos¢ ponizej 20 (dwadziescia);
j) oféw, mniej niz 0,1 (jedna dziesigta) czastki na milion;
k) miedz, mniej niz 3 (trzy) czastki na milion;

I) cynk, mniej niz 15 (pietnascie) czastek na milion;

m) wolny chlor, najwyzej 1 (jedna) czastka na milion, w przypadku wody chlorowane;j i
minimalny chlor resztkowy 0,05 (pie¢ setnych) czgstki na milion;

n) fluor, najwyzej 1 (jedna) czastka na milion;

0) selen, maksymalnie 0,05 (pie¢ setnych) czastki na milion;

p) magnez, maksymalnie 0,03 (trzy dziesigte) czastki na milion;

r) siarczan, najwyzej 0,010 (dziesie¢ miligramow) w litrze;

s) zwiazki fenolowe, maksymalnie 0,001 (jedna tysieczna) czastki na milion.

§ 10 — Gdy w wodzie znajduje sie ponad 500 (pie¢set) zarazkéw w mililitrze, nalezy przeprowadzic¢
nowe badanie potwierdzajace, zanim woda zostanie uznana za skazona.



§ 20 — Nawet jesli wynik analizy jest pozytywny, DIPOA moze zazadaé, zgodnie z okolicznosciami
lokalnymi, uzdatnienia wody.

Art. 630 — Kazda rozbudowa, przerébka lub budowa zarejestrowanych lub umieszczonych na liscie
zaktadow lub ich zaplecza moze odbywac sie wytgcznie po wstepnym zatwierdzeniu projektow.

Art. 640 — Zaktady produkcji zywnosci do spozycia przez ludzi nie zostang zarejestrowane, jesli
znajdujg sie w poblizu siedzib innych zakfadéw, ktére, ze wzgledu na swdj charakter, moga mieé na
nie szkodliwy wptyw.

Art. 650 — Wtadze gminne nie zezwalajg na budowe zaktaddw, ktére, ze wzgledu na swoj charakter,
moga mie¢ szkodliwy wptyw na inne zakfady przetwarzajgce produkty do spozycia przez ludzi.

Art. 660 — Po zlozeniu dokumentéw wymaganych niniejszym Rozporzadzeniem, Gtéwny Inspektor
IRPOA kontroluje zaktad i sporzadza wtasciwy raport, zgodnie z instrukcjami zatwierdzonymi przez
DIPOA.

Art. 670 — Po zatwierdzeniu rejestracji, jeden egzemplarz rzutu poziomego i opis prawny zostanie
ztozony w aktach Dyrekcji DIPOA, drugi u IRPOA, ktéremu podlega zaktad, a trzeci zwracany jest
wnioskodawcy.

Art. 680 — Po spetnieniu wymogoéw podanych w niniejszym Rozporzadzeniu, Dyrektor DIPOA
stwierdza, ze nalezy wyda¢ “TYTUL REJESTRACJI”, zawierajacy numer rejestracji, nazwe firmy,
klasyfikacje zaktadu, potozenie (stan, gmina, miasto, wies) oraz inne niezbedne szczegoty.

Art. 690 — DIPOA ustala okresowg kontrole terenu budowy zaktadéw bedgcych w budowie lub
remoncie, biorgc pod uwage zatwierdzony plan.

Art. 700 — DIPOA wydaje projekty przewodnie dla budowy réznych zaktadow produktow
pochodzenia zwierzecego, jak rowniez plany, budzety i inne szczegéty.

Art. 710 — W instrukcjach wydanych przez DIPOA nalezy poda¢ normy dotyczace procesu
rejestracji zaktadu, jak réwniez przeniesienia wtasnosci.

Art. 720 — Whniosek o umieszczenie na lisSciesktada sie do Gtéwnego Inspektora DIPOA, a
powigzany proces przebiega wedtug tych samych kryteriéw ustanowionych dla rejestracji zaktadow,
gdy to stosowne.

Art.730 — Na liscie zostang umieszczone gospodarstwa mleczarskie, osrodki odbioru, fabryki seréw,
pasieki, magazyny miodu i wosku pszczelego oraz hurtownicy. Zgodnie z kazdym przypadkiem,
zastosowanie mogg mie¢ te same wymogi dla zarejestrowanych zakfadow.

ROZDZIAL 1

PRZENIESIENIE REJESTRACJI | UMIESZCZANIA NA LISCIE

Art. 74 — W przypadku zarejestrowanego lub umieszczonego na liscie zakfadu do sprzedazy lub
wynajmu, nalezy dokonac przeniesienia rejestracji lub umieszczenia na liScie na nowg firme.

§10 — W przypadku gdy kupujacy lub najemca odmawia zabezpieczenia przeniesienia, sprzedajacy
lub wynajmujacy pisemnie informuje DIPOA o przyczynach odmowy.

§ 20 — Firmy odpowiedzialne za zarejestrowane lub umieszczone na liscie zaktady, na etapie
transakcji handlowej, informujg strony zainteresowane zakupem lub wynajmem o swojej biezacej
sytuacji, w obliczu wymogéw przedstawionych w niniejszym Rozporzadzeniu.



§ 30 — Dopoki przeniesienie nie zostanie zakonczone, firma, ktérej nazwa jest zarejestrowana lub
umieszczona na liscie, pozostaje odpowiedzialna za wszelkie niezgodnosci stwierdzone w
zaktadzie.

§ 40 — W przypadku gdy sprzedajacy lub wynajmujacy przekazat, zgodnie z paragrafem 1o, a
kupujacy lub najemca nie zlozyt, w ciagu trzydziestu dni, dokumentéw niezbednych do
przeniesienia, rejestracja lub umieszczenie zaktadu na liscie zostanie odwotane lub ponownie
ustanowione tylko po postepowaniu zgodnie z przepisami prawnymi.

§ 50 — Po przejeciu zaktadu, w drodze zakupu lub wynajmu, i po przeniesieniu rejestracji lub
umieszczenia na liscie, nowa firma powinna spemi¢ wszystkie wymogi przedstawione
poprzedniemu wtascicielowi, bez uszczerbku dla nadchodzacych.

Art. 750 — Proces przeniesienia przebiega, gdzie to stosowne, wedtug tych samych kryteriow
ustanowionych dla rejestracji i umieszczenia na liscie.

Art. 760 — Odnosnie zaktadéw zgrupowanych i nalezacych do tej samej firmy nalezy przestrzegac
klasyfikacji dotyczacej kazdego zaktadu, wytaczajac jedynie odizolowane obszary, z ktérych mozna
korzystaé wspdlnie.

TYTUL V
HIGIENA ZAKLADOW

Art. 770 — Wszystkie urzadzenia i wyposazenie nalezace do zakfadéw nalezy utrzymywaé w
higienicznych warunkach, przed, w trakcie i po pracach przemystowych; Scieki lub pozostatosci
wody powinny mie¢ odpowiednie przeznaczenie, sztuczne oczyszczanie odbywa sie wedtug
uznania DIPOA.

Art. 780 — Maszyny, wozki, zbiorniki, wagony, skrzynie, stoty i inne podobne materiaty lub przyrzady
nalezy odpowiednio oznakowac tak, aby unikng¢ pomytek miedzy tymi stosowanymi dla produktéw
jadalnych a tymi stosowanymi przy transporcie i magazynowaniu produktéw niejadalnych lub
stosowanych jako pasza dla zwierzat, za pomocg stéw jadalne i niejadalne.

Art. 790 — Podtogi i $ciany, a takze maszyny lub przyrzady stosowane podczas dziatalnosci nalezy
codziennie czysci¢ i odpowiednio dezynfekowaé, w tym przypadku, przy uzyciu substanciji
uprzednio zatwierdzonych przez DIPOA.

Art. 800 — Zaktady muszg by¢ wolne od much, komaréw, karaluchéw, szczuréw, myszy, wszelkich
innych owadow lub zwierzat i zachowywaé ostroznos¢ przy stosowaniu substancji trujacych, ktére
mozna wykorzystywaé wylgcznie w obszarach nie przeznaczonych do obrobki lub przechowywania
produktow jadalnych i po poinformowaniu Inspekcji Federalnej. Dla celdw niniejszego
Rozporzadzenia stosowanie substancji biologicznych nie jest dozwolone.

Jedyny akapit — Na terenie zaktadu nie moga przebywac koty, psy ani inne obce zwierzeta.

Art. 810 — Wszyscy pracownicy dokonujacy obrobki produktéw jadalnych, od odbioru do pakowania,
powinni nosi¢ odpowiednie i czyste uniformy, w tym czapki, zatwierdzone przez DIPOA.

Art. 820 — Personel dokonujacy obrébki produktéw odrzuconych lub pracujacy przy sekcjach jest
niniejszym zobowigzany do dezynfekcji rak, instrumentéw i odziezy za pomoca odpowiednich
antyseptykow.



Art. 830 — W miejscach gdzie wykonuje sie prace przemystowe, zabronione jest spozywanie
positkéw, jak réwniez przechowywanie obcych produktéw, obiektéw i materiatébw, a takze
wszelkiego rodzaju odziezy.

Art. 840 — Plucie we wszystkich obszarach roboczych jest zabronione.
Art. 850 — Palenie we wszystkich dziatach zaktadu jest zabronione.

Art. 860 — Zawsze gdy jest to uznane za konieczne, Inspekcja Federalna nakazuje wymiane,
oskrobanie, pomalowanie lub renowacje podtég, scian, sufitdw i wyposazenia.

Jedyny akapit — Wedtug uznania DIPOA, zaktady mogg by¢ zwolnione z uszczelniania $cian w
pomieszczeniach, gdzie wykorzystywane sg systemy zamkniete.

Art. 870 — Podtogi i sciany zagréd, kojcéw, klatek dla bydta i innych urzadzen do przytrzymywania i
przebywania zywych zwierzat lub do przechowywania odpaddw przemystowych nalezy czyScic i
dezynfekowa¢ tak czesto jak jest to wymagane, przy uzyciu wody wapiennej lub innego
odpowiedniego srodka dezynfekujacego zatwierdzonego przez DIPOA.

Art. 880 — Osadniki substancji odpadowych nalezy czesto kontrolowa¢ i odpowiednio czyscié.

Art. 890 — Podczas produkcji, wysyiki lub transportu nalezy chroni¢ produkty przez wszelkimi
zrodtami zanieczyszczenia.

Art. 900 — Zabrania sie wykorzystywania pojemnikdw wykonanych ze stopu miedzi, mosigdzu,
cynku, gliny, ocynowanego zelaza, ktére zawierajg wiecej niz 2% (dwa procent) ofowiu lub
wykazujg wady odlewnicze oraz wszelkich przyrzaddéw, ktére, ze wzgledu na ksztatt lub skitad,
mogg by¢ szkodliwe dla surowcow lub produktow.

Jedyny akapit — Dopuszczalne jest, wedlug uznania DIPOA, stosowanie drewnianych pojemnikéw
do przechowywania surowcow przeznaczonych do pakowania w magazynach. Zgodnie z kazdym
przypadkiem, moze by¢ wymagane odpowiednie i nieprzepuszczalne opakowanie posrednie.

Art. 910 — W przemysle mleczarskim, stosowanie zbiornikéw drewnianych jest dozwolone przy
wytwarzaniu niektérych produktow, wedtug uznania DIPOA.

Art. 920 — Pracownicy zakfadow produktéw pochodzenia zwierzecego muszg posiadaé karty
zdrowia wydane przez oficjalny organ sanitarny i powinni odznaczaé¢ sie dobrym stanem zdrowia i
nawykami higienicznymi. Corocznie przechodzg oni badania w departamencie zdrowia publicznego
iprzedstawiajg Inspekcji Federalnej odpowiednie informacje zapisane w swoich kartach zdrowia, w
ktorych mozna zweryfikowac, czy nie cierpig na choroby uniemozliwiajgce im prace przy produkciji
artykutow spozywczych.

§ 10 — W miejscach, gdzie brak urzedowej stuzby zdrowia publicznego, mozliwa jest akceptacja
Swiadectwa zdrowia wystawionego przez prywatnych lekarzy, wedtug uznania DIPOA.

§ 20 — Kontrola medyczna jest wymagana tyle razy, ile to konieczne, w przypadku kazdego
stanowiska w zaktadzie, wtaczajgc w to wtascicieli, jezeli wykonujg jakiekolwiek prace przemystowe.

§ 30 — W przypadku stwierdzenia obecnosci dermatozy, choréb zakaznych lub zarazliwych lub
obojetnych nosicieli Salmonelli u jakiejkolwiek osoby, ktéra wykonuje prace przemystowe w
zaktadzie, zostaje ona niezwtocznie zwolniona z pracy. Inspekcja Federalna obowigzkowo
informuje organ zdrowia publicznego o takim zdarzeniu.



Art. 930 — Szczegoéty dotyczace sieci wodociagowej w kazdym zaktadzie, odnosnie ilosci, jakosci,
rurociggéw, poboru, filtrowania, uzdatniania i dystrybucji sg ustalane przez DIPOA podczas
zatwierdzania projektu.

Art. 940 — Rozkilad sieci kanalizacji, obejmujacej kanaty, rury, syfony, odplywy, nachylenie,
dystrybucje, oczyszczanie, uzdatnianie i odprowadzanie jest ustalany przez DIPOA w kazdym
zaktadzie.

Art. 950 — Pojemniki wykorzystywane uprzednio do przechowywania produktéw przeznaczonych do
spozycia przez ludzi sg kontrolowane przed uzyciem i odrzucane, jesli po wyczyszczeniu i
zdezynfekowaniu za pomoca pary lub dozwolonej substancji nie zostang uznane za zdatne do
uzytku.

Jedyny akapit — W zadnym wypadku nie jest dopuszczalne gromadzenie produktow jadalnych w
woézkach, pojemnikach lub kontenerach wykorzystywanych uprzednio dla potrzeb produktéw
niejadalnych.

Art. 960 — Zabronione jest przechowywanie materiatbw obcych dla danego obszaru w dziale
zapasow, pomieszczeniach sktadowania, odbioru, obrobki lub wytwarzania produktéw, a takze w
komorach chtodniczych lub dojrzewania.

Art. 970 — Nie jest dozwolone zamieszkiwanie w budynkach, w ktérych wykonuje sie prace
przemystowe w zakresie produktéw pochodzenia zwierzecego.

Art. 980 — Narzedzia i instrumenty robocze poddaje sie codziennemu czyszczeniu i odpowiednigj
dezynfekciji.

Jedyny akapit — Zaktady muszg posiada¢ zapasy zatwierdzonych srodkéw dezynfekujgcych do
czyszczenia pomieszczeh i wyposazenia.

Art. 990 —Komory chtodnicze muszg spetnia¢ najsurowsze wymogi w zakresie higieny, oswietlenia i
wentylacji i nalezy je czyscic i dezynfekowac co najmniej raz w roku.

Art. 1000 — W zaktadach produkcji nabialu wymagane jest, aby pojemnikizostaty dokfadnie
wyczyszczone i wysterylizowane przed zwrotem do miejsc pochodzenia.

Art. 101 — W halach ubojowych i podobnych pomieszczeniach, wedtug uznania DIPOA, wymagana
jest obecnos¢ kilku zbiornikéw z wodg i urzagdzeniem do wytwarzania pary w celu sterylizacji nozy,
hakow i innych przyrzgdow.

TYTUL VI
ZOBOWIAZANIA FIRMY
Art. 102 — Wtasciciele zaktadéw majg obowigzek:

1 - zagwarantowaé, ze przestrzegane sg wszystkie wymogi okreslone w niniejszym
Rozporzadzeniu;

2 — zapewni¢ wykwalifikowanych pracownikdéw, a takze odpowiednie materialy uznane za
niezbedne do prac kontrolnych, w tym pakowania i autentycznosci prébek do badania
laboratoryjnego;

3 — przekazaé, do dziesigtego dnia tygodnia kazdego kolejnego miesigca, dane statystyczne istotne
dla oceny produkcji, przetwarzania, transportu i komercjalizacji produktow pochodzenia
zwierzecego, jak réwniez polecenie zaptaty optaty sanitarnej, obowigzkowo uiszczanej przez dziat
inkasa;



4 — wydac ostrzezenie, co najmniej 12 (dwanascie) godzin przed rozpoczeciem jakichkolwiek prac
w zakladach pod statag kontrolg federalng, z podaniem rodzaju, czasu rozpoczecia i
prawdopodobnego czasu zakonczenia;

5 — przekaza¢ wczesniejsze powiadomienie o przybyciu bydta i podaé¢ wszystkie dane wymagane
przez Inspekcje Federalng;

6 — gdy zaktad funkcjonuje w systemie statej kontroli i z dala od obwodu miejskiego, zapewnia
odpowiednie darmowe zakwaterowanie dla pracownikéw lub transport, wedtug uznania DIPOA;

7 — zawsze wtedy gdy pracownik ma problem ze znalezieniem odpowiedniego zakwaterowania,
wedlug uznania DIPOA, wiasciciele zaktadéw pod statg kontrolg federalng majg obowigzek
zapewni¢ zakwaterowanie, pobierajgc czynsz zgodnie z prawem;

8 — zapewni¢ bezptatne wyzywienie pracownikom Inspekcji, jesli przerwy na positki nie pozwalajg
pracownikom na spozycie ich w miejscu zamieszkania, wedtug uznania Inspektora Federalnego i
zaktadu;

9 — zapewni¢ wiasne materiaty i przyrzady do przechowywania, konserwacji i transportu surowcéw,
zwyktych produktéw i materiatu patologicznego, ktére muszg zostaé¢ wystane do DIPOA,;

10 — zapewni¢ zamykane szafki, stoly, segregatory, mapy, ksigzki i inne materiaty przeznaczone do
wytacznego uzytku Inspekcji Federalnej;

11 — zapewni¢ wlasne materiaty, przyrzady i odpowiednie substancje do pobierania i transportu
prébek, a takze do czyszczenia, dezynfekcji i sterylizacji instrumentéw, aparatury lub urzgdzen;

12 — utrzymywa¢ odpowiednie miejsca, wedlug uznania Inspekcji Federalnej, do odbioru i
przechowywania surowcow pochodzacych z innych zaktadéw pod nadzorem Inspekcji Federalnej,
lub zwrotow z osrodkéw konsumpcji, w celu ponownej kontroli, a takze do zajecia podejrzanych
tusz lub ich czesci, surowcow i produktow;

13 — zapewni¢ odpowiednie substancje w celu denaturacjiodrzuconych produktéw, gdy zapleczedla
potrzeb ich bezposredniej transformaciji nie jest dostepne;

14 - zapewni¢ niezbedne urzadzenia, instrumentyi odczynniki, wedtug uznania Inspekc;ji
Federalnej, do analizy materiatéw lub produktéw w laboratorium zaktadowym;

15 - aktualizowacéewidencje odbioru zwierzat i surowca, z wyszczegdlnieniem pochodzenia,
jakosci, wytwarzanych produktéw, wysytki i przeznaczenia;

16 — posiada¢ wykwalifikowany personel odpowiedzialny za techniczneczynnosci w zakfadzie;
17 — pobiera¢ optaty za kontrole sanitarng przewidziane w obowigzujacych przepisach;

18 — uiszczacoptaty za ustugi nadzwyczajne wykonywane przez pracownikéw Inspekcji Federalnej,
zgodnie z obowigzujgcymi przepisami;

19 — powiadamia¢ z wyprzedzeniem o przybyciu todzi rybackich lub przesytek ryb i skorupiakéw;
§ 10 — Personel zapewniony przez zaktad podlega Inspektorowi Federalnemu;

§ 20 — Materiaty dostarczone przez firmy uwaza sie za sktadnik ich majatku; niemniej jednak sg one
do petnej dyspozycji i na odpowiedzialnos¢ Inspekcji Federalnej;



§ 30 — W przypadku anulowania rejestracji lub umieszczenia na liscie, materiaty nalezace do rzadu,
w tym materialy o charakterze naukowym, akta i oficjalne pieczecie Inspekcji Federalnej zostajg
zatrzymane przez IRPOA, ktéry nadzoruje dziatalno$¢ w regionie;

§ 40 — Wtasciciele zarejestrowanych lub umieszczonych na liscie zaktadéw sg zobowigzani do
prowadzenia dziennikdbw w celu $ledzenia surowcow pochodzacych z innych os$rodkow i
stosowanych, w catosci lub w czesci, do wytwarzania produktéw niejadalnych i produktow
ubocznych.

Art. 103 — Strony zainteresowane ponoszg koszty wynikajgce z transportu urzednika panstwowego
cywilnej, ktéry, na zadanie, zostat wyznaczony do przeprowadzenia wstepnej kontroli dziatek lub
zaktadow ubiegajacych sie o rejestracje lub umieszczenie na liscie.

Art. 104 — Zaktady produkcji nabiatu przetwarzajace ilo$¢ surowca réowng lub wiekszg niz 10,000
(dziesie¢ tysiecy) litréw dziennie musza posiada¢ odpowiedzialnego za dziatalno$¢ eksperta, ktory
ukonczyt uczelnie weterynaryjna, agronomiczng lub mleczarska.

Jedyny akapit — zaktady produkcji nabiatu o nizszej produkcji powinny zatrudni¢ wykwalifikowanych
pracownikow z zaktadow szkoleniowych przemystu mleczarskiego z kraju lub z zagranicy.

Art. 105 — Wszystkiezaktady dokonujg codziennej ewidencji, w odpowiednichksiegach i mapach,
ktérych wzory przekazywane sg przez DIPOA, wejscia i wyjscia surowcow i produktéw mlecznych,
z wyszczegolnieniem ilosci, jakosci i miejsca przeznaczenia.

§ 10— W odniesieniu do surowcow lub produktéw mlecznych z innych zaktadéw pod nadzorem
Inspekcji Federalnej, firma dokonuje takze ewidencji, we wspomnianych ksiegach i mapach, daty
wejscia, numeru listu przewozowego lub Swiadectwa sanitarnego, jako$ci, ilosci i numerow
rejestracji lub umieszczenia na liscie zaktadu pochodzenia.

§ 20 - Zaklady produkcji nabialu majg obowigzek dostarczenia, wedtug uznania DIPOA,
zaktualizowanego wykazu dostawcoéw surowcow, wraz z odpowiednimi adresami, Srednig
liczbgprzesytek dostaw i nazwg gospodarstwa wiejskiego.

TYTUL VI

KONTROLA SANITARNA | PRZEMYStOWA MIESA | PRODUKTOW MIESNYCH

ROZDZIAL |

BADANIE PRZEDUBOJOWE

Art. 106 — W zakfadach pod nadzorem Inspekcji Federalnej dozwolony jest ubdj bydta, koni, swin,
kdz, owiec, krolikéw, drobiu i zwierzat fownych wykorzystywanych jako zywnos$¢ dla ludzi.

§ 10 — Ub¢dj koni odbywa sie w specjalnych zakladach, posiadajgcych zadowalajace warunki,
zaplecze i wyposazenie wedtug uznania DIPOA.

§ 20 — Ubdj gatunkdw dzikiego ptactwa, uznawanych za zwierzeta towne, moze odbywac sie tylko
wtedy, gdy pochodzg one z hodowli.

Art. 107 — Wprowadzanie zwierzat do dowolnego dziatu zakfadu, bez uprzedniej wiedzy Inspekcji
Federalnej na temat warunkéw zdrowotnych partii jest zabronione.

§ 10 — Poprzybyciu zwierzat Inspekcja Federalna weryfikuje dokumenty pochodzenia i ocenia
warunki zdrowotne partii.



§ 20 — Kazdypodejrzany przypadek oznacza badanie kliniczne takiego zwierzecia lub zwierzat,
prowadzace, gdy to konieczne, do izolacji catej partii i zastosowania odpowiednich $srodkéw w
zakresie zdrowia zwierzat, zgodnie z wymogami kazdego przypadku w szczegdlnosci.

§ 30 — Zawsze wtedy gdy zwierzeta majg zostaé wprowadzone do zaktadu, ale ze wzgledu na
wczesneprzybycie lub nieobecnos¢odpowiedzialnego pracownika przeprowadzeniepowyzszych
procedur nie jest mozliwe, moga one wejs¢ jedynie doodizolowanego kojca, wylgcznie
przeznaczonego do tego uzytku, oznaczonego jako ,kojec”. Zwierzeta w nim przebywajgce mozna
Z niego wyprowadzi¢ wyfgcznie po kontroli.

Art. 108 — Po powzieciu podejrzeniawaglika, oprécz ustanowionych wyzej wymienionych srodkdw,
Inspekcja Federalna postepuje w nastepujgcy sposob:

1 — obserwacja przez 48 (czterdziesci osiem) godzin; jesli do konca tego okresu nie wystapia nowe
przypadki, cata partia moze zostac zabita pod koniec uboju;

2 — w razie wystepowania nowych przypadkow, zlecenie izolacji catej partii i zastosowanie surowicy
przeciwwaglikowej, pozostawienie zwierzat pod obserwacjg przez okres uznany za odpowiedni
przez Inspekcje Federalng, ktéry nie powinien by¢ krétszy niz 21 (dwadziescia jeden) dni od
ostatniego padniecia lub zastosowanie serum zanim jakiekolwiek zwierze z partii zostanie
przedstawione do uboju.

3 — zlecenie czyszczenia i dezynfekcji pomieszczen, gdzie takie zwierzeta padty, w tym usunigcie i
spalenie catosci stomy, Scidtki i obornika i bezposrednie zastosowanie, na duzg skale, roztworu
sody 5% (pie¢ procent) lub innego $rodka dezynfekujacego konkretnie zatwierdzonego przez
DIPOA.

Art. 109 — Administracja zaktadu ma obowigzek podja¢ wszystkie stosowne Srodki w celu
zapewnienia dobrostanu zwierzat, za ktore jest ona odpowiedzialna od chwili przyjazdu.

Jedyny akapit — Zabronione jest, podczas przybycia lub przemieszczania zwierzat, stosowanie
ostrych narzedzi lub wszelkiegotypu narzedzi, ktére moga uszkodzi¢ ich skore lub miesnie.

Art. 110 — Zabroniony jest ubdj zwierzat, ktére przez co najmniej 24 (dwadziescia cztery) godziny
nie odpoczywaty, nie sg na czczo i na diecie wodnej w magazynach przedubojowych zaktadu.

§1 — Okres odpoczynku moze zosta¢ skrocony, jesli czas transportu nie przekracza 2 (dwdch)
godzin, a zwierzeta pochodzg z pobliskich pdl lub rynkéw, pod statg kontrolg sanitarng; niemniej
jednak okres odpoczynku nie moze byc¢ krétszy niz 6 (szes¢) godzin.

§2 — W takich przypadkach organ sanitarny z miejsca pochodzenia dostarcza dokumentacje
wyraznie wyszczegolniajacg warunki zdrowotne zwierzat przed zatadunkiem.

§3 — Okres odpoczynku, o ktérym mowa, moze zosta¢ przedtuzony zawsze wtedy, gdy Inspekcja
Federalna uzna to za konieczne.

Art. 111 — W odniesieniu do badania przeprowadzonego po przybyciu do zaktadu, partie sg badane
ponownie w dniu uboju.

§1 — Takiebadanie przeprowadzane jest przez tego samego lekarza weterynarii odpowiedzialnego
za kontrole koicowg w hali uboju.

§2 — W przypadku podejrzenia, badanie kliniczne zwierzecia lub zwierzat powinno nastgpi¢ zgodnie
ze $rodkami ustanowionymi w niniejszym Rozporzadzeniu.



Art. 112 — Zadne zwierze, partia lub stado nie moze zostaé poddane ubojowi bez uprzedniego
zezwolenia Inspekcji Federalnej.

Art. 113 — Wedtug uznania Inspekcji Federalnej, nalezy unikaé¢ uboju nastepujacych zwierzat:

1 — samice w zaawansowanej cigzy (wiecej niz dwie trzecie normalnego okresu cigzy);

2 — zwierzeta wyniszczone;

3 — zwierzeta ponizej 30 dnia zycia;

4 — zwierzeta cierpigce na wszelkiego rodzaju choroby, ktére czynig mieso niezdatnym do spozycia.

Art. 114 — Samica w zaawansowanej cigzy lub po niedawnym porodzie, nie przenoszaca choréb
zakaznych moze zosta¢ usunieta z zaktadu w celu lepszego zagospodarowania.

§1 — Samice, ktére niedawno rodzity, wstrzymuje sie od uboju do co najmniej 10 (dni) po porodzie,
o ile nie przenoszg choréb zakaznych, w ktérym to przypadku nalezy przestrzegaé¢ procedur
przewidzianych w niniejszym Rozporzadzeniu.

§2 — Samice, ktore poronity, wstrzymuje sie od uboju do co najmniej 10 (dziesieciu) dni po
poronieniu, o ile nie przenoszg chordb zakaznych, w ktérym to przypadku nalezy przestrzegaé
procedur przewidzianych w niniejszym Rozporzadzeniu.

Art. 115 — Zwierzeta wykazujace objawy porazenia poporodowego i zapalenia ptuc sg odrzucane.

Jedyny akapit — Zwierzetaw takim stanie mozna odizolowaci poddac¢ leczeniu.

Art. 116 — Zabronione jest przedstawianie do wspdlnego uboju zwierzat, ktére na podstawie kontroli
uznaje sie za podejrzane o nastepujgce choroby odzwierzece:

1 — Zakazne zapalenie stawdw;

2 — Babeszjoza;

3 — Bruceloza;

4 — Waglik;

5 — Szelestnica;

6 — Ztosliwa goraczka niezytowa bydta;
7 — Zakazne zapalenie mézgu i rdzenia;
8 — Posocznicowe zapalenie jelit;

9 — Pryszczyca,;

10 — Zgorzel gazowa;

11 —-Wrzodziejgce zapalenie naczyn chtonnych;
12 — Zapalenie przymacicza;

13 — Nosacizna;



13 — A — Paratuberkuloza;
14 — Posocznica krwotoczna;
15 — Zapalenie ptuc i jelit;
16 — Zaraza ptucna bydia;
17 — Rzekomy pomér drobiu;
18 — Ksiegosusz(nie wystepujacy w kraju);
19 — Pomor Swin;
20 — WSsciekliznai wscieklizna rzekoma (choroba Aujeszky’ego);
21 — Réza;
22 — Tezegc;
23 — Tularemia (nie wystepujaca w kraju);
24 — Trypanosomiaza,;
25 — GruZzlica;
§1 — W potwierdzonych przypadkéw ksiegosuszu, zarazy ptucnej bydta, waglika, zgorzeli gazowej,
rézy i nosacizny, zwierzeta gospodarskienalezy natychmiast podda¢ ubojowi w ,Dziale Sekcji”;
tusze sg spalane lub utylizowane w odpowiednich urzadzeniach, zgodnie z aktualnymi
srodkamiochrony zdrowia zwierzat. Inspekcja Federalna ma obowigzek poinformowac¢ witadze
regionalne o takim zdarzeniu, powiadamiajgc wspomniane wtadze o pochodzeniu zwierzat, jak
réwniez o obszarach, w ktorych padty, tak, aby mozliwe byto niezwtoczne podjecie wskazanych
srodkoéwochrony zdrowia.
§2 — Inspekcja Federalna ma obowigzek zapewni¢ unikniecieprzypadkowegowprowadzenia i
rozprzestrzeniania ksiegosuszu, zarazy ptucnej bydta, tularemii i wiosnicy, poniewaz takie choroby
nie wystepujg w tym kraju.
§3 — W przypadku podejrzenia jakiejkolwiek choroby nie wymienionej w niniejszym artykule,
zwierzeta réwniez nalezy zabi¢ oddzielnie, aby umozliwi¢ lepsze badania zmian i uzupetniajacg
weryfikacje w celu rozpoznania.
Art. 117 — W przypadku wyzej wymienionych choréb, zwierzeta z odpowiedniej partii pozostajg pod
obserwacjg przez zmienny okres czasu, wedtug uznania Inspekcji Federalnej, w zaleznosci od

choroby i zwyczajowego okresu wylegania.

Art. 118 — Bydto, u ktérego stwierdzono obrzek tkanki podskérnej, nalezy odrzucié, jesli wykazuje
uogélniony lub rozszerzony obrzek.

§1 — Gdy obrzek nie jest uogdlniony, zwierzeta nalezy oddzielnie poddaé ubojowi.
§2 — Bydto w wymienionych warunkach mozna poddac leczeniu.

Art. 119 - Zwierzeta przedstawione do uboju jako prébki kontrolne dla celow
tuberkulinizacjizabijane sgoddzielnie, pod koniec uboju.



Art. 120 — Swinie o wysokim mianie przeciwciat, wykorzystywane do przygotowania surowicy
przeciwko pomorowi $win moga wej$¢ do zaktadu pod nadzorem Inspekcji Federalnej tylko wtedy,
gdy towarzyszy im urzedowy dokument DDSA, ktéry stanowi, ze proces hiperimmunizacji zakonczyt
sie co najmniej 15 (pietnascie) dni przed ubojem.

Art. 121 — Ub¢jswin, ktére nie zostaty wykastrowane lub wykazujg oznaki niedawnej kastracji jest
zabroniony.

Art. 122 — Zwierzeta gospodarskie, ktére podczas badania przedubojowego okre$lono
jakoodosobniony  przypadek choroby niezakaznej, mogacej, zgodnie z niniejszym
Rozporzadzeniem, spowodowaé odrzucenie catego zwierzecia zostang poddane ubojowi w,Dziale
Sekcji”.

Art. 123 — Zwierzeta gospodarskie, ktére podczas badania przedubojowego okreslono jako
odosobniony przypadek choroby niezakaznej, umozliwiajacej, zgodnie z niniejszym
Rozporzadzeniem, czesciowe wykorzystanie tuszy zostang poddane ubojowi pod koniec uboju.

Art. 124 — Kazda krowa, owca lub koza, u ktérej, podczas badania przedubojowego, temperatura
zmierzona w odbycie wynosi 40,5°C (czterdziesci i pot stopnia Celsjusza) lub wiecej, Swinia o
temperaturze 41°C (czterdziesci jeden stopni Celsjusza) lub wyzszej i dréb o temperaturze 43°C
(czterdziesci trzy stopnie Celsjusza) lub wyzszejzostang odrzucone.

Jedyny akapit — Zwierzetaz hipotermig zostajg odrzucone.

Art. 125 — Obecno$¢ padtych lub ostabionych zwierzgt w wagonach, zagrodach lub gdziekolwiek
indziej na terenie zaktadu musi byé niezwlocznie zgtoszona Inspekcji Federalnej, w celu
zorganizowaniasekcje lub eutanazji, jak réwniez okreslenia niezbednych s$rodkéw, jakie nalezy

podjac.

Jedyny akapit — Sekcje przeprowadza sie w odpowiednim miejscu, jak przewidziano w niniejszym
Rozporzadzeniu.

Art. 126 — Gdy Inspekcja Federalna wydaje pozwolenie na transport zwierzat martwych lub
umierajacych do ,Dzialu Sekcji”, wykorzystywany jest specjalny pojazd, odpowiedni,
nieprzepuszczalny i umozliwiajacy natychmiastowg dezynfekcje.

§1 — W przypadku podejrzenia choroby zakaznej-zarazliwej, wszystkie naturalne otwory nalezy
zamkna¢ przed transportem tak, aby zapobiec rozprzestrzenianiu sie wydzielin lub wydalin.

§2 — Po potwierdzeniupodejrzanego przypadku, tusze sg spalane lub sterylizowane termicznie, za
pomocg odpowiedniegourzadzenia.

§3 — Po zakonczeniu sekcji, pojazd stosowany w transporcie, podtogedziatu, wszystkie instrumenty
i obiekty, ktére weszty w kontakt z tuszg nalezy zdezynfekowac.

Art. 127 — Inspekcja Federalnapowiadamiaswoich przetozonych o wyniku sekcji, ktérypotwierdzit
choroby zakazne/zaraZliwe i przesyta materiaty do kontroli diagnostycznej do LRA lub laboratoriow
DDSA, zatrzymujac jeden z duplikatéw prébek.

Art. 128 — Partie, w ktérych potwierdzono jakikolwiek przypadek naturalnej $Smierci nalezy poddac
ubojowi wytgcznie po uzyskaniu wynikéw sekcji.

Art. 129 — Zarzad zakladu ma obowigzek codziennie przekazywac Inspekcji Federalnej dane
dotyczace nieroztadowanych zwierzat, z wyszczegolnieniem pochodzenia, gatunku, liczby, srodka



transportu i czasu przybycia. Do tego celu stuzy druk,Mapa przemieszczania zwierzat”, w ktérym
wymienia sie inwentarz znajdujacy sie w zagrodach, kojcach i innych miejscach.
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Ubdj z koniecznosci
Art. 130 — Ubdj z koniecznosci to natychmiastowe zabicie zwierzat wykazujgcych schorzenia, ktére
wymagajq podjecia takiego $rodka.

Jedyny akapit — Ubdj z koniecznosci obejmuje zwierzeta, ktére sg chore, odczuwajg bdl, wykazujg
oznaki ztamania, ogdlnego pottuczenia, krwotoku, hipo-lub hipertermii, odlezyn, objawy ze strony
uktadu nerwowego lub inne schorzenia, wedtug uznania Inspekcji Federalne;.

Art. 131 — Zawsze gdy istnieje podejrzenie posocznicy, Inspekcja Federalnaprzeprowadza badanie
bakteriologiczne, zwlaszcza wtedy, gdy ma miejsce zapalenie jelit, gruczotéw sutkowych, macicy,
stawdw, ptuc, optucnej, zmiany ropne lub zgorzelinowe.

Art. 132 — Ub¢j z koniecznosci podnieobecnos¢ pracownika Inspekcji Federalnej jest zabroniony.

Art. 133 - Zwierzeta przedstawione do uboju, u ktérych wystepujgwarunki powodujace
odrzucenieprzewidziane niniejszymRozporzadzeniem lub inne przyczyny, wedtug uznania Inspekcji
Federalnej, uwaza sie za niezdatne do spozycia.

Jedyny akapit — Zawsze gdyu zwierzatprzedstawionych do uboju wkrétce po smierci wystepuje
reakcja kwasowa w miesie, ich tusze uwaza sie za niezdatne do spozycia.

Art. 134 — Zwierzeta gospodarskie, ktore poniosty przypadkowa $mieré na terenie zaktadu, jesli
zostang niezwtocznie pozostawione do wykrwawienia, moga zosta¢ zagospodarowane, wedtug
uznania Inspekcji Federalnej.

Jedyny akapit — W takich przypadkach Inspekcja Federalna ocenia ilo§¢ krwi w miesniach i
ciemnoczerwone zabarwienie wszystkich narzaddéw. Bierze réwniez pod uwage zastoiny we
wnetrznosciach, zwtaszcza w watrobie i tkance podskornej; sprawdza, czy wewnetrzna strona skory
jest wilgotna jak zwykle, ocenia przekrwienie opadowe, sprawdza, czy krawedzie krwawigcej rany
sgq przesigkniete krwig, bierze pod uwage potozenie Sciany jamy brzusznej i zapach w czasie
usuwania wnetrznosci oraz inne oznaki lub informacje, jakie moze uzyskaé w celu oceny, czy
wykrwawianie zostato zakofnczone we wtasciwym czasie.
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Zwykty ubgj

Art. 135 - Dozwolony jest wytacznie humanitarny ubdj zwierzat gospodarskich, z
uzyciemuprzedniego ogtuszenia, opartego na naukowych podstawach, po ktérym nastepuje
natychmiastowe wykrwawienie.

§1 — Metodystosowane dla kazdego gatunku zwierzat gospodarskich sg zatwierdzane przez

wiasciwy organ urzedowy, ktdrego specyfikacje i procedury sg wydawane w rozporzgdzeniu
technicznym.



§2 — Ub¢j bydita zgodnie z nakazami religijnymi (ubdj rytualny) jest opcjonalny, o ile jest ono
przeznaczone do spozycia przez wspolnoty religijne lub dla celéw miedzynarodowego handlu z
krajami, ktére wymagaja takich praktyk.

§3 — Uchylony

Art. 136 — Uchylony

Art. 137 — Uchylony

Art. 138 — Uchylony

Art. 139 — Uchylony

Art. 140 — Wykrwawianie powinno by¢ doktadne i najlepiej przeprowadzac¢ je na zwierzeciu
zawieszonym za tylne nogi.

Jedyny akapit — Nie nalezy rozpoczynaé obrobki, zanim zwierze nie wykrwawi sie w najwyzszym
mozliwym stopniu.

Art. 141 — Ptaki skubie sie z uzyciem jednej z nastepujacych metod:
1 — skubanie na sucho;

2 — posparzeniu w wodzie o temperaturze miedzy 82° i 90°C (osiemdziesigt dwa i dziewieédziesiat
stopni Celsjusza) przez odpowiedni czas;

3 — posparzeniu w wodzie o temperaturze miedzy 53° i 55°C (piec¢dziesiat trzy i piecdziesiat pie¢
stopni Celsjusza) przez odpowiedni czas, a nastepnie zanurzeniu ptakow w kleistej substancji
(wosk, parafina, bitumin lub gotowe mieszanki przeznaczone do takiego celu).

Jedyny akapit — Kazdy inny proces wymaga zgody DIPOA.

Art. 142 — Konieczne jest usuniecie szczeciny i oskrobanie catej tuszy wieprzowej przez uprzednie
sparzenie w gorgcej wodzie, zawsze wtedy gdy tusza ma by¢ ze skérg. Usuwanie szczeciny nalezy
zakonczy¢ recznie, a tusze przed wytrzewianiem nalezy odpowiednio umyc.

Jedyny akapit — Opalanie $win jest zabronione.

Art. 143 — Wytrzewianie moze odbywac sie pod nadzorem pracownika Inspekcji Federalnej, w
miejscu, ktére umozliwia natychmiastowg kontrole wnetrznosci i doktadne odréznienie ich od tusz.

§1 — Pod zadnym pozorem nie nalezy opdznia¢ wytrzewiania.

§2 - Inspekcja Federalna jest rygorystyczna, jesli chodzi o tusze zanieczyszczone odchodami w
czasie wytrzewiania i stosuje srodki zalecane w rozdziale ,Badanie poubojowe”.

Art. 144 — Glowy sg znakowane przed usunieciem z tuszy, aby umozliwi¢ tatwg identyfikacje z
odpowiednig tuszg. Tej samej procedury nalezy przestrzega¢ w przypadku wnetrznosSci.

Art. 145 — Zabrania sie nadmuchiwania zwierzat lub jakichkolwiek narzgdéw migzszowych.
Jedyny akapit — DIPOA moze zezwoli¢, wyjatkowo, w celu natychmiastowego spozycia, na
nadmuchiwanie cieleciny, koz i owiec, o ile stosowane jest odpowiednio oczyszczone powietrze.

Art. 146 — Przeddotarciem do hali uboju, zwierzeta przechodza przez pomieszczenie mycia
nogorazzbiornik myjacy, wyposazony w gorne i boczne prysznice.
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Badanie poubojowe
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Informacje ogdlne — bydto

Art. 147 — Badanie poubojowe obejmuje badanie wszystkich narzadow i tkanek, w tym obserwacje i
ocene ich zewnetrznych cech, badanie palpacyjne i otwarcie odpowiednich weziéw chtonnych,
naciecia migzszu narzadow, jesli zostanie to uznane za konieczne.

Art. 148 — Rutynowe badanie poubojowe powinno odbywac sie w nastepujacej kolejnosci:

1 — obserwacja cech organoleptycznych i fizycznych krwi w trakcie wykrwawiania i podczas kontroli
wszystkich narzadow;

2 — badanie gtowy, miesni zucia, ozora, gruczotdw slinowych i odpowiednich weztéw chtonnych;
3 — badanie jamy brzusznej, narzadéw i odpowiednich wezidéw chtonnych;
4 — badanie jamy klatki piersiowej, narzadoéw i odpowiednich weztéw chionnych;

5 — ogdlne badanie tuszy, bton surowiczych i weztéw chtonnych jam, domiesniowe, powierzchowne
i gtebokie w ramach zasiegu, oprécz oceny warunkéw zywieniowych zwierzat.

Art. 149 — Wedtug uznania Inspekcji Federalnej tuszemoga zosta¢ ponownie zbadane przez innego
pracownika, przed wprowadzeniem ich do komér chtodniczych lub wysytkg do suszenia.

Art. 150 — Po nacieciubada sie nastepujace wezly chtonne: pachwinowe, okotosutkowe, biodrowe,
przedgoleniowe, przedtopatkowe i przedpiersiowe.

§1 — U owiec i k6z ogdlng norme stanowi proste badanie palpacyjne weztéw przedtopatkowych i
przedgoleniowych. Naciecia mogg by¢é wykonane wtedy, gdy to niezbedne, w celu sprawdzenia i
nieprawidtowosci wyczuwalnej podczas badania palpacyjnego.

§2 — Drob, ktérego uktad limfatyczny wykazuje twory gruczotowe, nalezy zbadac.

Art. 151 — Wszystkie narzady, w tym nerki, sg badane w hali ubojowej, natychmiast po ich usunieciu
z tusz. Przez caty czas zapewnia sie identyfikacje narzadow i tusz.

Jedyny akapit — Nerki mogg pozosta¢ dotgczone do tuszy tylko wtedy, gdy tego wymaga kraj
importujgcy. W takich przypadkach ich badanie przeprowadza sie poprzez naciecie otaczajacej je
warstwy ttuszczu, odstaniajgc je tak, aby umozliwi¢ ocene, bez catkowitej zmiany ich naturalnej
pozycji. Po badaniu sg przywracane do zwyktego potozenia.

Art. 152 — Wszystkie tusze, czesci lub narzady wykazujgce zmiany lub nieprawidtowosci, ktére
mogg uczyni¢ je niezdatnymi do spozycia, muszg zosta¢ odpowiednio oznaczone przez Inspekcje
Federalng i zabrane bezposrednio do ,Dziatu kontroli konhcowej”, gdzie sg oceniane po doktadnym
zbadaniu.

§1 — Takich tusz lub ich czesci nie mozna dzieli¢ lub przenosi¢ w inne miejsce bez uprzedniego
zezwolenia Inspekcji Federalne;j.



§2 — Odrzucone tusze lub ich czesci zostajg zatrzymane przez Inspekcje Federalng i przewiezione
do zaktadu utylizacji w specjalnych wédzkach, w towarzystwie jednego z jej pracownikéw.

§3 — Calosé odrzuconego materiatu réwniez zostaje zatrzymana przez Inspekcje Federalng w
.Dziale zatrzyman”, gdy wspomniany materiat nie moze zosta¢ unieszkodliwiony w dniu uboju.

Art. 153 — Tusze uznane za zdatnedo spozyciazostajg oznakowane pieczatkami przewidzianymi w
niniejszym Rozporzadzeniu, przez pracownika Inspekcji Federalnej.

Art. 154 — Pod zadnym pozorem nie wolno usuwac¢, oskrobywac¢ ani wykonywaé innych czynnosci
mogacych ukry¢ zmiany na skoérze przed badaniem przez Inspekcje Federalng;

Art. 155 — Po podzieleniu tuszy na pét, bada sie mostek, zebra, kregi i kregostup.

Art. 156 — Skéry zwierzat odrzuconych ze wzgledu na chorobe zakazna, a takze skory zwierzat,
ktére mialy z nimi kontakt odkaza sie przy uzyciu metod uprzednio zatwierdzonych przez DIPOA,
pod nadzorem Inspekcji Federalnej.

Art. 157 — Ropnie i zmiany ropne — tusze, ich czesci lub organy, na ktérych znajdujg sie ropnie lub
Zmiany ropne oceniane sg wedtug nastepujacych kryteriow:

1 — gdy zmiana jest zewnetrzna, ztozona lub rozsiana i obejmuje duzag czes¢ tuszy, taka tusza
zostaje odrzucona;

2 —tusze lub ich czesci, przypadkowo zanieczyszczone ropa,réwniez zostajg odrzucone;

3 — zlokalizowane ropnie lub zmiany ropne mozna usung¢ i odrzuci¢ zaatakowane czesci lub
narzady;

4 — tusze wykazujgce ogolne zmiany (utrata masy ciata, niedokrwistos¢, zoéitaczka) ze wzgledu na
proces ropny zostajg odrzucone.

Art. 158 — Promienica i aktynobacyloza — tusze wykazujgce uogdlnione zmiany promienicy lub
aktynobacylozynalezy odrzucic.

Jedyny akapit — czesciowe odrzucenie jest mozliwe w kazdym z ponizszych przypadkéw:

1 — gdyzmiany sg zlokalizowane, bez dalszych komplikacji, a zwierzeta sg dobrze odzywione. W
takim przypadku tusza jest przekazywana na cele spozywcze po usunieciu czesci zaatakowanych i
odrzuconych;

2 — gtowy wykazujgce zmiany promienicze nalezy odrzuci¢, z wyjatkiem przypadkow, kiedy zmiany
na szczekach sa niewielkie, wyraznie ograniczone, nie wykazujg zadnych oznak ropienia lub
procesow przetokowych;

3 — Kiedypromienica jest niewielka i ograniczona do ozora, bez wzgledu na odpowiednie wezty
chtonne, gtowa moze zostaC przekazanana cele spozywcze po usunieciu i odrzuceniuozora i
odpowiednich weztéw.

Art. 159 — Zapalenie weztdéw chtonnych — zlokalizowane zapalenie weztéw chtonnych jest
przyczyng odrzucenia obszaru, ktory odprowadza limfe do zaatakowanego wezta lub weztdw
chtonnych.

Art. 160 — Obrzek — tusze, ktére przy badaniu poubojowym wykazujg uogdlniony obrzek nalezy
odrzucic.



Jedyny akapit — W lekkich i zlokalizowanych przypadkach wystarczy usungé i odrzucic¢
zaatakowane czesci.

Art. 161 — Mtode zwierzeta — mtode zwierzeta zostajg odrzucone zgodnie z nastepujacym:

1 — jesli ich mieso wyglada jak napeczniate woda, jest luzne, wiotkie, fatwo sie rozdziera i mozna je
tatwo przedziurawic;

2 — jesli ma kolor szaroczerwony;

3 — jeslicatosciowy rozwoj miesniowy jest niekompletny, a masa miesniowa wykazuje niewielkie
ilosci naciekéw surowiczych lub niewielkie obszary obrzekow;

4 — jesliokotonerkowa tkanka tluszczowa jest obrzekta, brudnozétta lub szaroczerwona i
przeplatana wysepkami ttuszczu.

Art. 162 — Robacze odoskrzelowe zapalenie ptuc — rozedma ptuc i podobne schorzenia lub
dolegliwosci. Pluca wykazujgce oznaki pasozytnicze (robacze odoskrzelowe zapalenie ptuc), a
takzeptuca zaatakowane przez rozedme ptuc, zalegajaca krew lub zywnos¢, zmiany przedagonalne
lub inne zlokalizowane zmiany, ktére nie miaty wptywu na miesnie powinny zostacodrzucone.

Art. 163 — Bruceloza — tusze zaatakowane przez rozlegte zmianybrucelozowe zostajg odrzucone.

Jedyny akapit — w przypadku zlokalizowanych zmian tusze sg przesytane do sterylizacji termicznej
po usunieciu i odrzuceniu zaatakowanych czesci.

Art. 164 —Odrzucane sg tusze zwierzat zaatakowanych przez jedng z nastepujacych choréb:
szelestnica, anaplazmoza, bakteryjna hemoglobinuria bydta, posocznica krwotoczna, ztosliwa
goraczka kataralna, ropnica, babeszjoza, posocznica i szczepionka.

Art. 165 — Zanieczyszczone tusze — tusze lub czesci tusz, ktére zostaly zanieczyszczone
odchodami podczas wytrzewiania lub na jakimkolwiek etapie dziatalnosci zostajg odrzucone.

§1 — Tusze, czesci lub narzady lub inne jadalne produkty, zanieczyszczone przez kontakt z podtogg
lub w jakikolwiek inny sposéb zostajg odrzucone, jesli nie mozna ich doktadnie oczyscié.

§2 — W wyzej wymienionych przypadkach zanieczyszczony materiat mozna wystaé do sterylizacji
termicznej, wedtug uznania Inspekcji Federalnej.

Art. 166 — Waglik — tusze zaatakowane przez waglik, w tym skéry, rogi, kopyta, wtosy, wnetrznosci i
ich zawartos¢, krew i tluszcz, zostajg odrzucone. W takim przypadku nalezy niezwiocznie
przestrzegaé¢ nastepujacych procedur:

1 —tusze, u ktérych potwierdzono waglik nie powinny by¢ wytrzewiane;

2 — gdypotwierdzenie zostanie przekazane po wytrzewieniu, wymagane jest natychmiastowe
czyszczenie i dezynfekcja wszystkich miejsc, ktére mogty mieé¢ kontakt ze szczatkami zwierzat,
takich jak: obszar wykrwawiania, podtogi, Sciany, stupy, platformy, pity, tasaki, noze i haki, jak
réwniez odziez pracownikéw i inne materiaty, ktére mogty zostaé zarazone przez kontakt;

3 — popotwierdzeniu obecnosci waglika, automatycznie przerywa sie ubdj i natychmiast rozpoczyna
sie dezynfekcje;

4 — dodezynfekcji zalecane jest stosowanie 5% (pie¢ procent) roztworu wodorotlenku sodu
(zawierajgcego co najmniej 94 procent tej soli). Roztwér musi by¢ $Swiezo przygotowany i
natychmiast zuzyty, tak goracy jak to mozliwe. Ze wzgledu na wyjatkowo zracy charakter roztworu,



nalezy podja¢ srodki ostroznosci. Osoby biorgce udziat w procesie dezynfekcji powinny chronié¢
oczy i rece. Zaleca sie rowniezprzygotowanie stabego roztworu kwasu octowego, gotowego do
uzycia w przypadku oparzen spowodowanychroztworem do dezynfekcij;

5 — $wiezo przygotowany roztwor podchlorynu sodu w rozciehczeniu 1% (jeden procent);

6 — gdy zastosowano roztwor srodka dezynfekujgcego, po takiej procedurze nalezy przeprowadzic¢
mycie z uzyciem duzej ilosci biezgcej wody oraz pary;

7 — osoby, ktére miaty stycznos¢ z materiatem waglikowym, po doktadnym umyciu rgk i ramion,
stosujg jako srodek dezynfekujacy roztwér 1:1,000 (jeden do tysigca) dwuchlorku rteci, w ktérym
zanieczyszczone czesci powinny by¢ zanurzone na co najmniej 1 (jedng) minute;

8 — Inspekcja Federalna zawsze musi mie¢ do dyspozycji wystarczajaca ilos¢ wodorotlenku sodu i
dwuchlorku rteci;

9 — wszystkie osoby narazone na kontakt z materiatem zakaznym zostang skierowane do stuzby
medycznej zaktadu lub do najblizszego osrodka zdrowia publicznego, jako srodek zapobiegawczy;

10 — wszystkie tusze lub czesci tusz, w tym skory, kopyta, rogi, wnetrznosci i ich zawartos¢, ktére
miaty kontakt z materiatem zakaznym lub zwierzetami zostajg odrzucone;

11 — Wode w oparzelniku dla $win, przez ktéry przeszly zwierzeta zarazone waglikiem, nalezy
zdezynfekowac i natychmiast odprowadzi¢ do kanalizacji; nastepnie oparzelnik nalezy odpowiednio
wyczysci¢ i zdezynfekowac.

Art. 167 — Gorgczka stresowa — we wszystkich potwierdzonych przypadkach zmian ze wzgledu na
goraczke stresowa, ustala sie catkowite odrzucenie.

Jedyny akapit — jesli zmiany sg zlokalizowane i dobrze ograniczone do jednej grupy miesni i po
uzyskaniu negatywnego wyniku bezposredniego badania mikroskopowego, tuszazostanie
przeznaczona do sterylizacji termicznej po usunieciu i odrzuceniu zaatakowanych czesci.

Art. 168 — Mieso zwierzat wyniszczonych — tusze wyniszczonych zwierzat gospodarskich zostajg
odrzucone.

Art. 169 — Chude mieso — wychudzone zwierzeta, wolne od procesow patologicznych, mozna
przeznaczy¢ do czesciowego zagospodarowania (konserwy lub wedliny).

Art. 170 — Wodnica — tusze wykazujgce objawy naciekéw obrzekowych migzszu lub tkanki tacznej
nalezy odrzucic.

Art. 171— Sfermentowane mieso — (mieso gorgczkowe) — tuszezwierzat gospodarskich, ktére
wykazujg wyrazne i rozproszone zmiany miesniowe, jak rowniez zwyrodnienie miesnia sercowego,
watroby, nerek lub reakcje uktadu limfatycznego, ktérej towarzysza zmiany miesniowe, zostajg
odrzucone.

§1 — Tusze w poczatkowym stadium procesu gnicia, nawet w jesli bardzo ograniczonym obszarze,
réwniez zostajg odrzucone.

§2 — Catkowite odrzucenie ma miejsce takze wtedy, gdy z procesem wspotistniejg zmiany zapalne
pochodzenia zotagdkowego lub jelitowego, zwtaszcza w miesie cielat, Swin i koni.

§3 — Czesciowe odrzucenie ustalane jest wtedy, gdy zmiana jest ograniczona do jednej grupy
miesni i zmiany miesniowe nie sg wyrazne, takze gdy bezposrednie badanie mikroskopowe daje



wynik negatywny. Tusze sg przesylane do sterylizacji termicznej, po usunieciu i odrzuceniu
zaatakowanych czesci.

Art. 172 —Mieso o odrazajagcym wygladzie — tusze uwaza sie za odrazajace i odrzuca sie je, jesli Zle
wygladajg pod wzgledem fizycznym, majg nieprawidtowy kolor lub wydzielajg leczniczy, fekalny lub
piciowy zapach lub inny zapach uznany za nieprawidiowy.

Art. 173 — Krwiste mieso — tusze sg odrzucane, jesli zmiany sg wynikiem choroby uktadu
pokarmowego.

Jedyny akapit — jesli zmiany krwotoczne lub zastoinowepowstajg w wyniku sttuczenia, urazu lub
pekniecia, odrzucenie jest ograniczone do zaatakowanych obszaréw.

Art. 174 — Mieso odpowiedzialne za infekcje toksyczne — wszystkie tusze chorych zwierzat, ktérych
spozycie moze spowodowac zatrucie pokarmowe, zostajg odrzucone. Uwaza sie tak w przypadku
zwierzat wykazujacych objawy:

1 — ostrego zapalenia ptuc, optucnej, otrzewnej, osierdzia, opon mézgowo — rdzeniowych;

2 — zgorzeli, zapalenia btony $luzowej zotadka, krwotocznego lub przewlekiego zapalenia jelit;

3 — posocznicy lub ropnicy pochodzenia urazowego, poporodowego lub bez oczywistej przyczyny;
4 — ostrego zapalenia macicy lub sutka;

5 — zapalenia stawow;

6 — zapalenia zyty pepkowej;

7 —ropnego lub przewlektego zapalenia osierdzia;

8 — ostrego zapalenia, ropnia lub ropiejacej rany, zwigzanych z ostrym zapaleniem nerek,
sttuszczonej i zdegenerowanej watroby, przerostu sledziony, przekrwienia ptuc, ogélnego przerostu
wezidw chtonnych i rozlanego zaczerwienienia skory.

Art. 175 — Marskosé watroby — watroby wykazujgce objawy zanikowej lub przerostowej marskosci
watroby zostajg odrzucone; w takim przypadku wymagane jest rygorystyczne badanie zwierzecia,

aby wykluczy¢ hipoteze chordb zakaznych i zaraZliwych.

Jedyny akapit — watroby zaatakowane przez marsko$é ze wzgledu na pasozytyrowniez zostajg
odrzucone.

Art. 176 — Wagrzyca (cysticercus bovis) — tuszewykazujace rozlegte zakazeniecysticercus bovis lub
gdy mieso jest wodniste lub odbarwione.

§1 — O rozlegtym zakazeniu mowi sie wtedy, gdy naciecia w réznych czesciach miesni ujawniajg 2
lub wiecej cyst na obszarze wielko$ci dtoni.

§ 2 — Czescioweodrzucenie ma miejsce w nastepujacych przypadkach:

1 — jesdli po starannym badaniu serca, miesni zucia, ozora, przepony i jej filarow, przetyku, jak
réwniez fatwo dostepnych miesni wykryte zostanie niewielkie lub umiarkowane zakazenie. W takim
przypadku wszystkie czesci zawierajace cysty, facznie z otaczajgcymi tkankami zostang usuniete i
odrzucone; tusze sa przechowywane w chtodni lub poddawane odkostnieniu, a mieso zostaje
zasolone, na okres nie mniej niz 21 (dwadziescia jeden) dni w warunkach, ktére umozliwiajg szybkag



identyfikacje. Okres ten moze zosta¢ skréocony do 10 (dziesieciu) dni, pod warunkiem, ze
temperatura w chtodni pozostaje stabilna i nie wyzsza niz 1°C (jeden stopien Celsjusza).

2 — jesliliczbacyst jest wieksza niz podano w poprzedniej pozycji, ale zakazenie nie jest uogodinione,
tuszemozna wystac do sterylizacji termicznej.

3 —tusze mozna przekazac¢ do spozycia przez ludzi w przypadku obecnosci tylko jednej zwapnionej
cysty, po usunieciu i odrzuceniu takiej czesci.

§3 — Wnetrznosci, z wyjatkiem ptuc, serca, miesistej czesci przetyku i ttuszczu, przeznaczone do
konsumpcji lub schtodzenia, nie podlegajg zadnym ograniczeniom, pod warunkiem, ze nie sg
zakazone. Jelita mozna stosowac jako ostonki, po zwyczajowej obrébce.

§4 — W przypadku cielgt ponizej 6 (miesiecy) zycia, badaniecysticercus bovis moze ogranicza¢ sie
do starannego badania powierzchni serca i innych normalnie widocznych miesni.

§5 — Procedura kontroli musi spetnia¢ nastepujace wymagania:
1 — glowa — nacina si¢ i bada zwacze, wewnetrzne i zewnetrzne migeénie skrzydiowe;

2 — o0zor — narzad nalezy badaé zewnetrznie, stosujac metode palpacyjng i naciecie, jesli
podejrzewa sie obecnosc¢ cyst lub gdy wykryto cysty w miesniach gtowy;

3 — serce — bada sie powierzchnie serca, i wykonuje podtuzne naciecie od podstawy do wierzchotka
przez sciane lewej komory i przegrody miedzykomorowej, po czym bada sie powierzchnie ciecia i
wewnetrzne powierzchnie komér. Nastepnie nalezy wykonac¢ jak najwiecej duzych nacieé¢ w catosci
migsni tkanki, pod warunkiem, ze w gtowie lub ozorze wykryto cystiscercus bovis.

4 — badanie kohcowe -— przy badaniu konhcowym nalezy zidentyfikowaé poczatkowo
zaobserwowane zmiany pasozytnicze, a miesnie zucia, serce, cze$¢ miesniowg przepony i jej
filarow, a takze miesnie szyi nalezy doktadnie zbadac. Takie badanie moze zosta¢ rozszerzone na
miesnie miedzyzebrowe i inne miesnie, w razie potrzeby, ale nalezy unika¢ niepotrzebnego
okaleczania tusz, ktére mozna przekazaé¢ do spozycia.

Art. 177 — Pottuczenie — zwierzeta wykazujgce objawyogdlnegopottuczenia zostajg odrzucone.
Jedyny akapit — W przypadkach zlokalizowanego pottuczenia, wykorzystanie moze by¢ czes$ciowe
(solenie, wedliny lub konserwy), wedtug uznania Inspekcji Federalnej, po usunieciu i odrzuceniu
zaatakowanych czesci.

Art. 178 — Wagrzyca (C. Tenuicollis), strongyloza, tasiemczyca i glistnica — tusze wykazujgce
objawy tych parazytoz, jak rowniez innych nie przenoszonych na ludzi, mogg byé¢ przekazywane do
spozycia przez ludzi, o ile nie towarzyszg im zmiany w miesie; nalezy jedynie odrzucic¢
zaatakowane narzady i czesci.

Art. 179 — Motylica watrobowa — tusze zwierzat zaatakowanych przez motylice watrobowamoga
zosta¢ odrzucone, jesli nastepstwem tego jest wyniszczenie.

Jedyny akapit — watroby zakazone przywrg nalezy zawsze odrzucac.

Art. 180 — Bablowica — tusze zwierzat zaatakowanych przez bgblowice zostajg odrzucone, jesli
wystepuje takze wyniszczenie.

§1 — Zaatakowane narzady i czesci zawsze nalezy odrzucac.



§2 — Watroby, wykazujace jedng lub dwie obwodowe zmiany wskazujace na bablowice, zwapnione
i dobrze odgraniczone, moga zosta¢ przekazane do uzytku warunkowego, wedtug uznania
Inspekcji Federalnej po usunieciu i odrzuceniu zaatakowanych czesci.

Art. 181 — Ezofagostomoza — tusze zwierzat chorych na ezofagostomoze zostajg odrzucone, jesli
takie zwierzeta sg takze wyniszczone.

Jedyny akapit — jelitalub ich czesci moga by¢ przekazywane do spozycia, jesliguzkiwystepujg w
niewielkiej liczbie i mozna je usunac.

Art. 182 — Zaawansowana cigza, niedawny pordd i ptody — tusze zwierzat w zaawansowanej cigzy i
wykazujgce oznaki niedawnego porodu sg przesytane do sterylizacji, pod warunkiem ze nie ma
oznak infekgciji.

§1 — Plody sa odrzucane.
§2 — W celu spetnienia zapotrzebowania regionalnego, Inspekcja Federalnamoze zezwoli¢ na
sprzedaz cielat, pod warunkiem ze sg one starsze niz 7 (siedem) miesiecy i urodzity je zdrowe

krowy w dobrym stanie sanitarnym.

§3 — Zabrania sie gromadzenia ptoddw, jak réwniez wykorzystywania ich miesa w produkcji wedlin i
konserw.

§4 — Gdy majg zostaé wykorzystane skoéry ptodow, nalezy je zdja¢ w zaktadzie utylizacyjnym.

Art. 183 — Gruczotysutkowe — gruczoty sutkowe nalezy usung¢ w stanie nienaruszonym.

§1 — Jesli tusze lub ich czesci zostaly zanieczyszczone przez kontakt z ropa, ktéra mogta byé
obecna w gruczotach sutkowych, tusze lub ich czesci zanieczyszczone w ten sposéb zostajg
usuniete i odrzucone.

§2 — Gruczoty sutkowe mozna zachowaé¢ dla celéow spozywczych po rygorystycznej kontroli
narzaddéw: usuniecia tych gruczotéw z tuszy nalezy dokonaé w taki sposdéb, aby zapewni¢ wiasciwg

identyfikacje ich pochodzenia.

§3 — Gruczoty sutkowe dotkniete zapaleniem sutka, a takze od zwierzat reagujacych na bruceloze
zawsze zostajg odrzucone.

Art. 184 — Zapalenie ozora — wszystkie ozory dotkniete zapaleniem ozora zostajg odrzucone.

§1 — W przypadku catkowicie wyleczonych zmian, ozorymozna przekaza¢ do fabryki wedlin i
wykorzystac je po ugotowaniu i usunieciu nabtonka.

§2 — Zabrania sie puszkowania takich ozoréw, nawet jesli zmiany sg wyleczone.

Art. 185 —Martwicze guzkowe zapalenie watroby — watroby zaatakowane martwicg guzkowg zostajg
odrzucone.

Jedyny akapit — gdy zmiana powigzana jest z innymi zmianami, tusze rowniez nalezy odrzucié.

Art. 186 — Zottaczka — tusze wykazujgce intensywnie zotte lub zielonkawozotte zabarwienie, nie
tylko ttuszczu, ale réwniez tkanki tacznej, rozciegna, kosci, wewnetrznych $cian naczyn, zwigzane z
oznakami zaatakowania watroby lub tusze zwierzat, ktére nie zostaty doktadnie wykrwawione i
widniejg na nich plamy krwi, majg zaczerwienione lub galaretowate miesnie lub wykazujg oznaki
wyniszczenia albo niedokrwistosciw wyniku zatrucia lub zakazenia,zostajg odrzucone.



§1 — Gdy wspomniane tusze nie wykazujg objawow zatrucia lub zakazenia, a odbarwienie znika po
schiodzeniu, moga zosta¢ przekazane na cele spozywcze.

§2 — Gdy w powyzszym przypadku, tusze utrzymujg odbarwienie po schtodzeniu, mogg zostac
przekazane do wykorzystania warunkowego, wedtug uznania Inspekcji Federalne;.

§3 — W przypadku, gdy zoite zabarwienie jest ograniczone do powierzchniowego ttuszczu, pod
warunkiem, ze miesnie i wnetrznosci wygladaja normalnie, zwierze jest ogdlnie dobrze odzywione,
miesnie sg btyszczace, zwarte i wydzielajg przyjemny zapach, tuszamoze zosta¢ przekazana do
celéw spozywczych.

§4 — Ocenebarwy tusz zawsze przeprowadza sie w $wietle dziennym.

§5 — Inspekcja Federalna moze, w razie potrzeby, wykorzystaé dowody laboratoryjne, takie jak
reakcja Diazzo dla tluszczu i krwi oraz reakcja Grimbertadla moczu.

Art. 187 — Spozycieproduktow toksycznych — tusze zwierzat zabitych po spozyciu produktow
toksycznych, przypadkowo lub w celach leczniczych, zostaja odrzucone.

Art. 188— Zmiany w sercu (zapalenie miesnia sercowego, zapalenie wsierdzia, limfangiektazja) —
serca dotkniete zapaleniem wsierdzia i miesnia sercowego sg odrzucane.

Jedyny akapit — Serca dotkniete limfangiektazja moga zosta¢ przekazane do warunkowego
wykorzystania w produkcji wedlin.

Art. 189 — Zmiany w nerkach (zapalenie nerek, nerczyca, odmiedniczkowe zapalenie nerek lub
inne) — obecnosé zmian w nerkach oznacza ustalenie, czy sg one wynikiem chordb zakaznych i
zarazliwych.

Jedyny akapit — we wszystkich przypadkach nerki ze zmianami nalezy odrzucié.

Art. 190 — Muszyca — czesci lub narzady opanowane przez larwy zostajg odrzucone.

Jedyny akapit — jesli inwazja spowodowata zmiany w miesniach, w tym nieprzyjemny zapach z
zaatakowanych czesci, tusza zostanie oceniona wedtug rozszerzenia zmiany, a we wszystkich

przypadkach zaatakowane czesci zostang usuniete i odrzucone.

Art. 191 — Nietypowe zabarwienie i inne schorzenia — narzady wykazujgce nieprawidiowe
zabarwienie, jak rowniez te wykazujace przyrosniecie, przekrwienie i krwotok, zostajg odrzucone.

Art. 192 — Sledziony zaatakowane przezEurytrema coelomaticum— takie $ledziony nalezy odrzucic¢.
Art. 193 — Nerki torbielowate — zostajg odrzucone.

Art. 194 — Swierzb — tusze zwierzat chorych na $wierzb w zaawansowanym stadium, powigzany z
wyniszczeniem lub zmianami w miesniach zostajg odrzucone.

Jedyny akapit — gdy Swierzb jest niewielki i ograniczony, tuszamoze zosta¢ przekazana do celéw
spozywczych, po usunieciu i odrzuceniuzaatakowanych czesci.

Art. 195 — Teleangiectasiamacularis watroby (angiomatoza) — w przypadku tego schorzenianalezy
przestrzegaé nastepujacych procedur:

1 — catkowite odrzucenie, gdy zmianaobejmuje ponad potowe narzadu lub wiecej;



2 — wykorzystanie warunkowe, w przypadku niewielkich zmian, po usunieciu i
odrzuceniuzaatakowanych czesci.

Art. 196 — Gruzlica— catkowite odrzucenie ma miejsce w nastepujacych przypadkach:
1 — podczas badania przedubojowego zwierze miato goraczke;
2 — gdy gruZlica jest zwigzana z wyniszczeniem lub anemig;

3 — gdy zmiany gruzlicze znajdujg sie w miesniach, tkankach wewnatrzmiesniowych, kosciach
(kregach, stawach lub weztach chtonnych tych czesci;

4 — gdy istniejg powigzane zmiany serowaciejagce w narzadach klatki piersiowej i brzucha, a
nastepnie zmiany surowicze;

5 — gdy istnieja proséwkowe zmiany migzszu lub bton surowiczych;

6 — gdy zmiany sa liczne, ostre lub aktywnie postepujg, uwaza sie tak wtedy, gdy wystepuje ostre
zapalenie tkanek wokot zmian, martwicarozptywna lub obecnos$¢ miodych guzkow;

7 — gdy gruzlica jest uogdlniona.
§1 — Gruzlice uznaje sie za uogodlniong, gdy oprécz zmian w uktadzie oddechowym, pokarmowym i
odpowiednich weztach chtonnych, zmiany wystepuja rowniez w jednym z nastepujacych narzadow:

guzki rownomiernie roztozone w obu ptucach réwniezsg charakterystyczne dla uogdlnienia.
§2 — Czesciowe odrzucenie ma miejsce w nastepujgcych przypadkach:
1 — gdy czeéci tusz lub narzad wykazujg zmiany gruzlicze;

2 — gdy gruzlica jest zlokalizowana w tkankach bezposrednio pod miesniami, tak jak gruzlica
optucnej i otrzewnej $ciennej; w takim przypadku odrzucenie dotyczy nie tylko bton lub
zaatakowanych czesci, ale rowniez odpowiedniej Sciany klatki piersiowej lub jamy brzusznej;

3 — gdy czesci tuszy lub narzady sg zanieczyszczone przez kontakt z materiatem gruzliczym;

4 — gtowy wykazujgce zmiany gruZzlicze zostajg odrzucone, z wyjatkiem tych z zatwierdzonych tusz,
w ktérych zmiany sa niewielkie i zwapnione lub otorbione i sg ograniczone do nie wiecej niz 2
weztéw chtonnych; takie gtowy mogg zosta¢ przekazane do sterylizacji termicznej, po usunieciu i
odrzuceniu chorej tkanki.

5 — narzady, ktérych odpowiednie wezty chtonne wykazujg zmiany gruzlicze zostajg odrzucone.

6 — jelita i krezki wykazujgce zmiany gruzlicze réwniez zostajg odrzucone, chyba ze zmiany sg
niewielkie, ograniczone do weztéw chtonnych, a tusza poza tym zostaje zatwierdzona; w takich
przypadkach jelita moga stuzyc¢ jako ostonka, a ttuszcz mozna zuzy¢ do przetopienia, po usunieciu i
odrzuceniu zaatakowanych weztéw.

§3 — Po sterylizacji termicznej, tusze wykazujagce zmiany gruzlicze moga zostaé przekazane do
celéow spozywczych, pod warunkiem ze zmiany sg niewielkie, zlokalizowane, zwapnione lub
otorbione, ograniczone do weztéw lub narzadéw i nie ma dowoddéw niedawnej inwazji pratkow
gruzlicy poprzez uktad krgzenia, po usunieciu i odrzuceniu zaatakowanych czesci. Nastepujace
przypadki sg zgodne z niniejszym akapitem:



1-gdyistnieje zmiana w szyjnych weztach chtonnych i w dwéch grupach gruczotéw wewnetrznych
tej samej jamy narzadowej takie jak: wezly szyjne, oskrzelowe, srodpiersiowe lub wezly szyjne,
watrobowe i krezkowe;

2 — w weztach szyjnych, tylko jedna grupa weztéwtrzewnychi w jednym narzadzie jamy ciafa, takie
jak: wezty szyjne, oskrzelowe i w ptucach, lub wezly szyjne i watrobowe oraz w watrobie;

3 — w dwéch grupach wezidwtrzewnych i w jednym narzadzie jamy ciata, takie jak: wezly
oskrzelowe i sSrédpiersiowe i w ptucach, lub wezty krezkowe i watrobowe oraz w watrobie;

4 — w dwdch grupach weztéw trzewnych jamy klatki piersiowej i w tylko jednej grupiejamy brzusznej
lub jeszcze w weztach oskrzelowych, watrobowych i krezkowych w tylko jednej grupie weztéw
chtonnych trzewnych jamy klatki piersiowej i w dwoch grupach jamy brzusznej takie jak: wezty
oskrzelowe, srodpiersiowe i watrobowe lub oskrzelowe, watrobowe i krezkowe.

5 — w szyjnych wezlach chtonnych i w grupach wezléw trzewnychw kazdej jamie ciata, z
oddzielnymi ogniskami i doktadnie ograniczone do watroby, w szczegdlnosci dotyczace s$win,
poniewaz zmiany gruzliczew watrobie tych gatunkoéw sg uznawane za podstawowe i majace swoje
pochodzenie w zywnosci.

§4 — tuszewykazujgce zmiany bardziej nasilone i liczniejsze niz te opisane w powyzszym akapicie,
ale nie tak nasilone ani tak liczne jak przypadki do catkowitegoodrzucenia, wedtug uznania
Inspekcji Federalnej, moga zosta¢ przekazane do przygotowania ttuszczéw jadalnych, pod
warunkiem, ze usuniecie chorych czesci jest mozliwe.

§5 — Wykorzystywanie warunkowe, poprzez sterylizacje termiczng, dopuszczalne jest po usunieciu i
odrzuceniu zaatakowanych czesci lub narzgdéw, we wszystkich innych przypadkach. Gdy w
zaktadzie brak urzadzen do sterylizacji termicznej, tusze zostajg catkowicie odrzucone.

§6 — Pod zadnym pozorem nie mozna przekazywac tusz zaatakowanych przez jakiekolwiek zmiany
gruzlicze dla celdéw handlu miedzynarodowego.

Art. 197 — Guzy ztosliwe — Tusze, ich czesci lub narzady, ktdére sg zaatakowane przez guzy
ztosliwe, z przerzutami lub bez, zostajg odrzucone.

Jedyny akapit — gdy guz narzadéw wewnetrznych miat jakikolwiek wptywna ogdélny stan zwierzecia,
tusza takich zwierzat zostaje odrzucona nawet w przypadku braku przerzutow.

Art. 198 — Wodonercze — nerki dotkniete wodonerczem zostajgodrzucone.
CZESC Il
KONIOWATE

Art. 199 — Miedzynarodowy lub miedzystanowy handel miesem konskim i jego pochodnymizalezy
od uprzedniego zezwolenia wiadz sanitarnych Krajow lub Standw, dla ktérych jest ono
przeznaczone.

Art. 200 — Ubdj koniowatych mozna wykonywac¢ wytgcznie w specjalnych rzezniach, ktére spetniajg
te same wymogi co w przypadku innych gatunkéw.

Art. 201 — Oprécz choréb opisanych w poprzednim rozdziale, ktére sg wspdlne lub specyficzne dla
koniowatych i powodujg catkowite odrzucenie tusz i wnetrznosci, catkowitym odrzuceniem skutkujg
takze nastepujace choroby: zapalenie opon mézgowych, zakazne zapalenie mézgu i rdzenia, dur
brzuszny, zaraza stadnicza, trypanosomoza, azoturia, napadowa hemoglobinuria, niedokrwisto$é
zakazna, zotzy oraz wszelkie inne choroby, ktérych skutkiem sg zmiany zapalne lub guzy ztosliwe.



Art. 202 — Mieso konskie i jego pochodne w czesci lub catosci wymagajg oznakowania w
nastepujacy sposoéb: ,Mieso konskie”, ,Przygotowane z miesa konskiego” lub ,Zawierajg mieso
konskie”.

Art. 203 — Zaktad uboju i obrébki miesa konskiego nalezy oznaczy¢ wielkimi literami, nie mniejszymi
niz w przypadku innego znaku, podajac, ze: ,Tutaj prowadzi sie ubdj koniowatych’lub ,Tutaj
przygotowuje sie produkty z miesa konskiego”.

CZESC Ill
Swinie

Art. 204 — Dla celéw badania swin muszg by¢ spetnione wszystkie stosowne przepisy podane w
Czesci |, oprocz tych, o ktérych mowa w niniejszej czesci.

Art. 205 — Schorzenia skory — $winie dotkniete pokrzywka, Demodex Folliculorum, rumieniem i
twardzing moggq zosta¢ przekazane do celow spozywczych, po  usunieciu i
odrzuceniuzaatakowanych czesci, pod warunkiem, ze miesnie wygladajg normalnie.

Art. 206 — Wagrzyca — wykorzystanie tkanki tluszczowej z tusz dotknietych rozlegta inwazjg
Cysticercus Cellulosae jest dozwolone w produkcji smalcu. Wszystkie inne czesci zwierzecia
zostajg odrzucone.

Art. 207 — Rozedma skoéry — tusze dotkniete rozedmag skéry w wyniku choréb zakaznych lub
organicznych zostajg odrzucone.

Jedyny akapit — W przypadkach zlokalizowanych wystarczy odrzuci¢ zaatakowane czesci, w tym
przylegte miesnie.

Art. 208 - Robaki nerkowe - Czesci dotkniete zmianamiw tluszczu okotonerkowym
spowodowanymi przezStephanus Dentatus zostajg usuniete. Jednak nerki nadal pozostajg
dotaczone do tuszy, gdy to mozliwe.

Art. 209 — Hipotrychoza torbielowata — skéra wykazujgca liczne pecherze zostaje usunieta i
odrzucona.

Art. 210 — Zblaczka — wszystkie tusze wykazujgce intensywne zéte lub zielonkawozotte
zabarwienie zostajgodrzucone.

Art. 211 — Pomoér $win — tusze swin zaatakowanych przez pomoér swin zostajg odrzucone.

§1 — Gdy nerki i wezly chtonnewykazujg podejrzane zmiany, a w innych narzadach lub tkankach
znajdujg sie zmiany charakterystyczne dla pomoru $win, nastepuje catkowite odrzucenie.

§2 — Niewielkie zmiany zwigzane z wyniszczeniem lub jakiekolwiek ropiejace miejsce oznaczajg
catkowite odrzucenie.

§3 — Gdy ogdlne zmiany sg niewielkie i ograniczone do jednego narzadu lub tkanki, w tym nerek i
wezidbw  chionnych, tusze przesyta sie do sterylizacji termicznej, po usunieciu i
odrzuceniuwszystkich zaatakowanychczesci. W zakladach, gdzie nie mozna stosowac takich
procedur, tuszezostajg odrzucone.

Art. 212 — Swinie uduszone lub parzonezywcem — wszystkie $winie, ktére zostaty uduszone w
jakikolwiek sposéb, lub te, ktére weszly do oparzelnika zywe, zostajgodrzucone.



Art. 213 — Sarkosporydioza — wszystkie tusze wykazujace intensywng inwazje, pod warunkiem ze w
miesie obecne sg widoczne zmiany z uwagi na zwyrodnienie serowate lub wapienne,
zostajgodrzucone.

Art. 214 — Wiosnica — kontrole wykonuje sie poprzez usuniecie fragmentdéw nastepujacych miesni:
filar przepony, podstawa ozora i krtan, dla potrzeb badania mikroskopowego w kierunkuTrichinella
Spirallis.

§1 — Inspekcja Federalnamoze rowniez wykorzysta¢ do takiej weryfikacji proces biologiczny.

§2 — Tuszewykazujgce obecnos¢Trichinellazostajg odrzucone. Inspekcja Federalna jest
odpowiedzialna za podjecie srodkéw ustanowionych w Art. 116.

Art. 215 — Gdy inwazja pasozytow, ktore nie przenoszg sie na ludzi jest niewielka, mozliwe jest
usuniecie zaatakowanych czesci. Narzady lub tusze mogg zostaé przekazane do celéw
spozywczych.

Art. 216 — Zmiany takie jak: zator, zawaty serca, zwyrodnienie ttuszczu, angiektazja i inne, nie
zwigzane z ogolnym procesem patologicznym, oznaczajg odrzucenie narzgadu, gdy nie mozna
usung¢ zaatakowanych czesci.

Art. 217 — Pod zadnym pozorem nie wolno wykorzystywa¢ uszkodzonych narzadéw lub tych,
ktérych chore czesci zostaty usuniete,do celéw handlu miedzynarodowego.

Art. 218 — Oprécz tusz zaatakowanych przez Cysticercus Cellulosae, do produkcji smalcu
dozwolone jest wykorzystywanie, wediug uznania Inspekcji Federalnej, tuszdotknietych
zlokalizowang gruzlica, ropniami i zmianami ograniczonymi do czesci miesni, ktére mozna
odizolowag¢, usunaé i odrzucié.

Art. 219 — Inspekcja Federalnadoktadnie bada zastawki serca i jelita (cienkie i grube) w celu
poszukiwania zmian zwigzanych z wscieklizna.

CZESC IV
OWCE | KOZY

Art. 220 — W celu badania owiec i k6z rowniez muszg by¢ spetnione wszystkie stosowne przepisy
podane w poprzednich czesciach.

Art. 221 — Bruceloza — bruceloza u kéz nie zostatawykryta w kraju, jednak w takim przypadku
Inspekcja Federalna postepuje w nastepujacy sposob:

1 — odrzucenie tusz, ktére wykazujg zmiany zwigzane z bruceloza;
2 — pobranie materiat dla celéw diagnozy i przekazanie do sekcji technologicznej;

3 — pobranie, gdy jest to mozliwe, krwi z naczyn wewnetrznych, w celu natychmiastowego testu
aglutynacyjnego (szybka aglutynacja) w najblizszym laboratorium;

4 — natychmiastowyzakaz przeprowadzania innych kontroli napartii;
5 — stosowanieodpowiedniegosrodka ochrony zdrowia zwierzat;

Art. 222 — Kotowacizna — tylko zaatakowane organy (moézg lub rdzen kregowy) zostajg odrzucone.



Art. 223 — Wagrzyca — tuszewykazujgce oznaki intensywnej inwazjiCysticercus Oviszostajg
odrzucone.

§1 — Za intensywng inwazje uznaje sie obecnosc¢ pieciu lub wiecej cyst na powierzchni miesniowej
naciec¢ lub otaczajgcych tkanek, w tym serca.

§2 — Jezeli cysty wystepujg w mniejszej liczbie, po kontroli kohAcowej tuszamoze zosta¢ wystana do
sterylizacji termicznej, po usunieciu i odrzuceniu zaatakowanych czesci.

Art. 224 — Zobtaczka — tuszewykazujgce intensywne zotte lub zielonkawozotte zabarwienie zostajg
odrzucone.

Art. 225 — Serowaciejgcezapalenie weztéw chionnych — w przypadku serowaciejacego zapalenia
wezidéw chtonnych, nalezy przestrzegac nastepujacych kryteriow:

1 — tusze wychudzonych zwierzat, wykazujace rozlegte zmiany w kazdym obszarzezostajg
odrzucone;

2 — tusze dobrze odzywionych zwierzat réwniez zostajg odrzucone, jesli wykazujgrozlegte i liczne
zmiany;

3 — tusze wychudzonych zwierzat moga zosta¢ przekazane do celéw spozywczych, pod warunkiem
ze zawierajg niewielkie zmiany w weztach i wnetrznosciach, po usunieciu i odrzuceniu
zaatakowanych czesci;

4 — tusze dobrze odzywionych zwierzat wykazujace wyrazne zmiany we wnetrznosciachréwniez
mogg zostaé przekazane do celdw spozywczych, pod warunkiem, Zew innych czesciach
wystepujatylko niewielkie zmiany, a takze tusze, wykazujgce wyrazne zmiany, ograniczone do
weztéw, powigzane z niewielkimi zmianami w innych czesciach;

5 — tuszewychudzonych zwierzat wykazujagce wyrazne zmiany we wnetrznosciach, powigzane z
niewielkimi zmianami w innych czesciach, jak rowniez tusze wykazujgce wyrazne zmiany w
weztach powigzane z innymi niewielkimi zmianami mozna poddac¢ sterylizacji termicznej po
usunieciu i odrzuceniu zaatakowanych czesci;

6 — tusze dobrze odzywionych zwierzat z wyraznymi zmianami we wnetrzno$ciach i weztach sg
takze sterylizowane termicznie po usunieciu i odrzuceniu zaatakowanych czesci.

Art. 226 — Sarkosporydioza — nalezy przestrzegac¢ tych samych kryteriéw, ktére przyjeto dla Swin.
CZESCV
Drob i mate zwierzeta

Art. 227 — Przygotowanie drobiu z odpowiednimi wnetrznosciami jest dozwolone, pod warunkiem,
ze zaktad jest odpowiednio wyposazony dla tego celu, wedlug uznania Inspekcji Federalnej.

Jedyny akapit — w takim przypadku ptaki nalezy podda¢ przeczyszczeniu na dzien przed ubojem.
Art. 228 — Gdy kraje importujgce wymagaja, aby wnetrznosci klatki piersiowej byty dotaczane do
tuszek, badanie przedubojowe przeprowadza sie indywidualnie, a badanie poubojowe ograniczone

jest do zewnetrznych cech tuszki i badaniawnetrznoéci w jamie brzuszne;.

Art. 229 — Wszystkie ptaki, ktére podczas badania przed-i poubojowego wykazujg objawy lub sg
podejrzane o gruzlice, gruzlice rzekomg, btonice, cholere, ospe, tyfus ptakéw, biegunke



zawierajgcq biaty $luz, salmonelloze (dur rzekomy), biataczke ptakéw, pomér, ogding posocznice,
ornitoze i ogélne zakazenia gronkowcem zostajg odrzucone.

Art. 230 — Choroby takie jak kokcydioza, zapalenie jelit i watroby, spirochetoza, niezyt zakazny,
nabtoniak zakazny, limfoblastyczne nacieczenie nerwéw, zapalenie krtani i tchawicy,
aspergilozaoznaczajg catkowite odrzucenie, gdy majg postaé ostrg lub gdy zwierzeta sg wyraznie
wychudzone.

Art. 231 — W przypadku tuszek zwierzat dotknietych endo-i ektoparazytoza, gdy nie jest powigzana
z wychudzeniem, zaatakowane czesci lub wnetrznosci zostajg odrzucone.

Art. 232 — Zwierzeta wyniszczone zostajg odrzucone, niezaleznie od tego, jaka jest
przyczynaprocesu niedozywienia.

Art. 233 — Wrzody i ropiejace rany, gdy nie maja wptywu na ogdélny stan zwierzecia, mogg
skutkowaé usunieciem i odrzuceniem zaatakowanych czesci. Reszta tuszkimozezosta¢ przekazana
do celéw spozywczych.

Art. 234 — Tuszki dotkniete neoplazjg zostajgodrzucone, z wyjatkiem przypadkdéw, kiedy naczyniak
skorny jest ograniczony. W takim przypadku chora cze$¢ zostaje usunieta.

Art. 235 — Tuszkiwykazujace ograniczone zmiany pourazowesg przekazywane do celow
spozywczych po odrzuceniu zaatakowanych czesci.

Art. 236 — Wszystkie ptaki, w tym ptactwo towne, ktére wykazujg zmiany gnilne, wydzielajg
siarkowo-amoniakalny zapach, wykazujg gazowe trzeszczenie przy badaniu palpacyjnym lub
zmiane zabarwienia miesni zostajg odrzucone.

Art. 237 — Gdy ptakiwprowadzane sg dochtodni przemystowej, Inspekcja Federalna starannie
kontroluje stan, czas i funkcjonowanie komor chiodniczych w celu unikniecia
nadmiernegowysychania i rozwoju jetczenia.

Art. 238 — Badanie krélikow ma na celu poszukiwanie oznak posocznicy krwotocznej, gruzlicy,
gruzlicy rzekomej, ropnicy, posocznico-ropnicy i myksomatozy, a zwierzeta dotkniete tymi
schorzeniami zostajg odrzucone.

Art. 239 — Kroliki dotknietenekrobacyloza, aspergilozg, liszajem wytysiajgcym moga zostac
przekazane do celéw spozywczych, pod warunkiem, ze sg dobrze odzywione i zostaty zabite w
poczatkowej fazie choroby.

Art. 240 — W przypadku grzybicy woszczynowej kréliki mogg zosta¢ przekazane do celéw
spozywczych, pod warunkiem,ze sg dobrze odzywione, po usunieciu i odrzuceniu chorych czesci.

Jedyny akapit — pracownicy odpowiedzialni za obrobke takich zwierzat podejmujg Srodki
ostroznosci dotyczace mozliwosci przenoszenia takich choréb na ludzi.

Art. 241 - Krdliki dotkniete wagrzycg (Cysticercus pisiformis), kotowacizng i kokcydiozg
zostajgodrzucone z uwagi na profilaktyke takich parazytoz.

Art. 242 —Inspekcja Federalna moze, w swojej ocenie, dokonac ustalen na temat przypadkéw nie
przewidzianych niniejszym Rozporzadzeniem dla celéw badania poubojowego, informujgc wiasciwe
wiadze o takich przypadkach.

CZESC VI

Postanowienia ogdélne



Art. 243 — Odnosniewykorzystania warunkowego, o ktérym mowa w niniejszym Rozporzadzeniu,
produkty podlegajg jednej z nastepujgcych procedur przetwarzania, wedtug uznania Inspekc;ji
Federalnej:

1 - sterylizacja lub przetopienie termiczne;

2 — obrébka na zimno;

3 - solenie;

4 — ponowne przetwarzanie;

Art. 244 — Wszystkie rodzaje miesa, wigcznie z drobiem, jego narzagdami i wnetrznosciami, przed
umieszczeniem w komorach chtodniczych, gdzie przechowywane sag inne rodzaje surowcow,

pozostajg przez dostatecznie dtugi czas w komorze wstepnej.

Art. 245 — Inspekcja Federalna wymaga, abywieszaé tusze lub czesci tusz w komorach z
zachowaniem wystarczajgcej przestrzeni miedzy sztukami oraz miedzy sztukami a Scianami.

Jedyny akapit — Nieroztadowane miesonalezy umieszcza¢ na stopniowych drewnianych
platformach. Zabrania sie ktas¢ je bezposrednio na podfodze.

Art. 246 — Zabronione jest ponowne umieszczanie w komorach chtodniczych produktow, ktére
zostaty z nich wyjete i przez jaki$ czas przebywaty w temperaturze pokojowej, wedtug uznania
Inspekcji Federalnej.

Art. 247 — Pomieszczenia obrdbki surowca sg wyposazone w pojemniki do gromadzenia okrawkow
i pozostatosci, ktére mogg mie¢ kontakt z podtoga, taki materiat zostaje odrzucony i przeznaczony
do przygotowania produktow niejadalnych.

Art. 248 — Inspekcja Federalna powinnazapewni¢, gdy jest to konieczne, dezynfekcjepomieszczen i
wyposazenia, jak réwniez okresli¢ srodki ostroznosci przyjmowane przez pracownikow, ktorzy
dokonywali obrébki zwierzat dotknietych chorobami zakaznymi przenoszonymi na ludzi.

ROZDZIAL IV

Dziat wytrzewiania

Art. 249 — Dziat wytrzewiania jest przeznaczony do obrobki, czyszczenia i przygotowaniaw
celunadania lepszego wygladu lub pdzniejszej obrébki narzaddéw i wnetrznosci usunietych z
poddanych ubojowi zwierzat.

§1 — Inspekcja Federalna zapewnia, ze otwieranie narzadéw jamy brzusznej odbywac¢ sie bedzie
jak najdalej od miejsc, gdzie wykonywana jest obrébka innego rodzaju, najlepiej w oddzielnych
pomieszczeniach.

§2 — Obrébka skoér w dziale wytrzewiania jest zabroniona.

Art. 250 — Za zwigzane z dziatem wytrzewiania uwaza sie: gtowy, mozgi, 0zory, mocoto, przetyk i
wszystkie wnetrznosci i narzady jamy brzusznej i klatki piersiowej nie odrzucone przez Inspekcije

Federalna.

Art. 251 — Jelita mozna wykorzystywaé w produkcji zywnosci; jelita bydta, swin, owiec i k6z moga
stuzy¢ jako ostonki wedlin.



§1 — W celu ich zagospodarowaniakonieczne jest odpowiednie oskrobanie i umycie oraz poddanie
jednemu ze zwyklych proceséw konserwacji, suszenia, solenia lub innej metodzie zatwierdzonej
przez DIPOA;

§2 — Wnetrznosci $win i owiec mozna poddaé¢ dziataniu roztworu papainy lub wyciagu z trzustki,
ktérego enzymatyczne dziatanie sprawia, ze wnetrznosci sg bardziej plastyczne. Po zabiegu
wnetrznosci optukuje sie wodg, w celu catkowicie usunigcia zastosowanego produktu.

Art. 252 — Obrébka wykonywana nha wnetrznosciach, ktére wymagaja wczesniejszego
przygotowania (fermentacja, obrobka z uzyciem sody lub wodoroweglanéw zasadowych) moze
odbywac¢ sie wylgcznie w odpowiednich miejscach, ktére powinny byé catkowicie odizolowane i
przeznaczonewytacznie do tego celu.

Art. 253 — Whnetrznosci przeznaczone do wykorzystania w produkcji wedlin zostang starannie
zbadane pod katem integralnosci i czystosci.

§1 — Whnetrznosci, ich czesci oraz przetyk zaatakowane przez pasozyty, ktére wytwarzajg wezty
(grudki) zostajgodrzucone, z wyjatkiem tych zaatakowanych w niewielkim stopniu i z ktérych
grudkimozna fatwo usunagé.

§2 — Zostang one takze odrzucone, gdynie zostaty doktadnie oczyszczone lub nie sg zachowane w
idealnym stanie.

Art. 254 — Pecherze, sieci i zotadki odszczecinionych swin, pozbawione btony sluzowej, mozna
wykorzystywac¢ jako ostonki produktéw miesnych.

Art. 255 — Zotadki wotowe przeznaczone do spozycia przez ludzi sg starannie myte natychmiast po
opréznieniu, apodczasparzenia mozna wykorzystac roztwér sody nie wiekszy niz 2% (dwa procent),
oraz inne substancje zatwierdzone przez DIPOA, ktére utatwiajg usuniecie btony sluzowe;.

§1 — Zotadki mozna wybieli¢ przy uzyciu fosforanu sodu, metakrzemianu sodu lub potaczenia tych
produktéw, poprzez zastosowanie wapna lub jego potaczenia z weglanem sodu, oprécz innych
substancji zatwierdzonych przez DIPOA.

§2 — Zotadki poddane takiej obrobce nalezy dokfadnie umyé w zimnej wodzie, az zastosowana
substancja zostanie catkowicie usunieta.

Art. 256 — Gtowy przeznaczone do przygotowywania produktéw spozywczychnalezy uprzednio
otworzy¢ i usuna¢ oczy, kosci sitowe, matzowiny i wewnetrzng chrzastkezewnetrznego przewodu
stuchowego.

§1 — Takie czynnosci przeprowadza sie jak najdalej od miejsc,w ktérychotwiera sie i myje zotadki i
jelita.

§2 - Inspekcja Federalna okresla specjalne srodki dotyczace warunkéw usuwania i dalszej obrdobki
mozgoéw w celu wykorzystania ich jako zywno$c.

Art. 257 — Rdzen kregowy mozna wysuszy¢ lub zamrozi¢ i przeznaczy¢ do produkcji konserw, w
procentach ustalonych przez DIPOA.

Art. — 258 — Podroby (serca, ptuca, watroba, nerki, mdézg, grasica, szpik/mocoté i 0zér) nalezy
poddaé¢ wiasciwym procedurom obrébki i czyszczenia przed zaoferowaniem do spozycia lub
umieszczeniem w komorach chtodniczych.

§1 — Nerki stuzace do przygotowania produktéw miesnych nalezy uprzednio pokroi¢, a nastepnie
dokfadnie umyc¢.



§2 — W sercach swinnalezy zweryfikowaé obecnos$¢ skrzepdw krwi, znalezione skrzepy zostajg
usuniete.

§3 — Okaleczone ozory, wykazujace blizny lub powierzchowne zmiany, moga zosta¢ przekazane do
produkcji wedlin, po usunieciu i odrzuceniu zaatakowanych czesci.

Art. 259 — Wykorzystywanie jader do produkcji produktéw jadalnych jest zabronione.

Jedyny akapit — gdy jadra sa przeznaczone do spozycia w postaci swiezej lub po obrébce na
zimno, mogg opusci¢ zaktad wytgcznie w catosci, prawidtowo zapakowane.

Art. 260 — Migdatki, gruczoty slinowe, jajniki, $ledziona, inne gruczoty, wezly chionne i
hemolimfatyczne nie sg stosowane w zaden sposob w przygotowywaniu produktéw spozywczych.

Art. 261 — Inspekcja Federalna wskazuje najlepszy sposob usuwania i konserwacji gruczotow
wydzielania wewnetrznego Ilub narzadéw przeznaczonych do przygotowania produktéw
organoterapeutycznych.

ROZDZIAL V

Zakfad utylizaciji

CZESC |

Informacje ogdlne

Art. 262 — Zaktad utylizacji to dziat, w ktérym utylizuje sie surowce tluszczowe i niejadalne produkty
uboczne.

Jedyny akapit — Zaktad utylizacji obejmuije:

1 — dziat jadalnych produktéw ttuszczowych;

2 — dziat niejadalnych produktow ttuszczowych;

3 — dziat niejadalnych produktéw ubocznych.

Art. 263 — Pomieszczenia i wyposazenie wykorzystywane w zakresie obrébki jadalnych produktow
ttuszczowych sg wytaczne dla takich produktéw. Zabrania sie wykorzystywania tych pomieszczen i
wyposazenia do obrobki produktéw niejadalnych i produktéw ubocznych.

Art. 264 — Inspekcja Federalna przechowuje rzuty poziome i schematy opisujagce system wodno-
kanalizacyjny, w tym przewody, krany, zawory, potgczenia i inne podobne informacje odnoszace sie
do obiektu.

§1 — Rury, krany, zawory i zbiorniki, wykorzystywane do transportu i przechowywania ttuszczéw
jadalnych musza by¢ pomalowane na biato, a te wykorzystywane do ttuszczéw niejadalnych na

niebiesko.

§2 — Nie wolno dokonywa¢ zadnych zmian takich urzadzen bez uprzedniego zezwolenia Inspekcji
Federalnej.

Art. 265 — Produkty tluszczowe to produkty powstajace w wyniku przetopienia tkanek zwierzecych
lub innych proceséw, ktére moga zostac¢ zatwierdzone przez DIPOA.



§1 — Produkty tluszczowe, wedtug gatunku pochodzenia, dzielg sie na wotowe, owcze, kozie,
wieprzowe, drobiowe, jajeczne lub rybne produkty ttuszczowe.

§2 — Produkty ttuszczowe, zgodnie z przeznaczeniem i wtasciwosciami, dzielg sie na:
1 - jadalne;

2 — niejadalne.

CZESC Il

Jadalne produkty tluszczowe

Art. 266 — Jadalne produkty tluszczowe zazwyczaj noszg nazwe,ttuszcze”, z wyjatkiem ,smalcu” i
.masta”.

Art. 267 — Gdy produkty ttuszczowe znajdujg sie w stanie ciektym, noszg nazwe ,oleje”.
Art. 268 — Stosowanie barwnikow lub konserwantéw w ttuszczach jadalnych jest zabronione.

Jedyny akapit — DIPOA moze zaakceptowaczastosowanie barwnikéw roslinnych w specjalnym
ttuszczu wotowym.

Art. 269 — Stosowanie przeciwutleniaczy w jadalnych produktach ttuszczowych jest dozwolone pod
warunkiem, ze sg one zatwierdzone przez DIPOA i wyrazniewymienione na etykiecie.

Art. 270 — Jadalne produkty tluszczowe uzyskane z surowcow innych gatunkdéw zwierzat nie
podanych w niniejszym Rozporzadzeniu regulowanesg podczas ich przetwarzania w kraju.

A) ttuszcze wotowe

Art. 271 — ,Thuszcz wotowy” to produkt otrzymany w wynikuprzetopienia tkanki ttuszczowej bydta,
zaréwno jamowej (trzewnej, krezkowej, $rédpiersiowej, okotonerkoweji miednicowej) jak i
powierzchniowej (mostkowej, pachwinowej oraz podskornej), uprzednio umytej i zmielonej. Musi on
spetnia¢ nastepujgce wymagania:

1 — koncowy punkt topnienia miedzy 49°C (czterdzieSci dziewie¢ stopni Celsjusza), a 51°C
(pie¢dziesiat jeden stopni Celsjusza);

2 — kwasowos¢ w zaktadzie do 2ml (dwdch mililitréw) roztworu zasadowego w 100g (stu gramach)
ttuszczu;

3 — brak jefczenia po opuszczeniu zaktadu produkcii;
4 — wilgo¢ i pozostatosci nie wieksze niz 1% (jeden procent);

Jedyny akapit — Wytacznie poprzez ekstrakcje stearyny produkt okreslony w niniejszym
Rozporzadzeniumoze zostac przekazany do celéw spozywczych (oleina)

Art. 272 — ,Oleina” to jadalny produkt ttuszczowy, powstaty w wyniku oddzielenia stearyny
znajdujacej sie w tluszczu wotowym, przez wyttaczanie lub inny proces zatwierdzony przez DIPOA.
Musi ona spetnia¢ nastepujace wymagania:

§1 — 1 — koncowy punkt topnienia nie moze przekracza¢ 42°C (czterdziescidwa stopnieCelsjusza);



2 — kwasowos$¢ u producenta: 2ml (dwa mililitry) roztworu zasadowegow 100g (stu gramach)
produktu;

3 — brak jefczenia (Kreis) po opuszczeniu zaktadu produkcji;

4 — wolna od obcych substancji;

5 — wilgotno$¢: nie wieksza niz 0,5% (pét procenta);

6 — przyjemny zapach i smak;

7 — obecnosc¢ substancji barwiagce;j.

§2 — Dodanie oleju lub tluszczu obcego jest traktowane jako zafatszowanie.

Art. 273 — ,Stearyna” to pozostato$¢ po ekstrakcji oleiny; musi ona spetnia¢ nastepujace
wymagania:

1 — kwasowos¢ w zakfadzie produkcji: 2ml (dwa mililitry) roztworu zasadowego w 100g (stu
gramach) produktu;

2 — brakjetczenia po opuszczeniu zaktadu produkcj;

3 — kohcowy punkt topnienia nie moze przekracza¢ 45°C (czterdziesci pie¢ stopni Celsjusza);
4 — wilgo¢ i pozostatosci najwyzej do 1% (jeden procent);

5 — obecnos¢ substancji barwigcej;

Art. 274 — ,Tluszcz Caracu” to produkt uzyskiwany przez wytapianie ttuszczu zawartego w szpiku
kosci dtugich. Musi on spetnia¢ nastepujace wymagania:

1 — koncowy punkt topnienia nie moze przekracza¢ 45°C (czterdziesci pie¢ stopni Celsjusza);

2 — kwasowos¢ w zaktadzie produkcji: 2ml (dwa mililitry) roztworu zasadowego w 100g (stu
gramach) ttuszczu;

3 — brak jefczenia po opuszczeniu zaktadu produkciji;

4 — wilgo¢ i pozostato$ci najwyzej do 1% (jeden procent);

5 — obecnos¢ substancji barwigcej;

Jedyny akapit — Dodanie tluszczu obcego do produktu jest traktowane jako zafatszowanie.
Art. 275 — Usuniety ZARZADZENIEM NR 1255/62.

Art. 276 — Usuniety ZARZADZENIEM NR 1255/62.

Art. 277 — Substancje barwigce dozwolone przez prawo to surowy olej z bawetny i nasion sezamu,
w proporcji 5% (pie¢ procent) i inne zatwierdzone przez DIPOA.

B) Tluszcze wieprzowe

Art. 278 — Ogodlnie ,smalec’to produkt otrzymany poprzez wytopienie swiezej tkanki tluszczowej
Swin lub innego surowca okreslonego w niniejszym Rozporzadzeniu.



§1 — Zabronione jest wykorzystywanie w produkcji smalcu: kosci gtowy, narzadéw jamy brzusznej i
klatki piersiowej, tluszczow zjetczatych lub wykazujacych inne wady, pozostatosci produktéw
poddanych obrébce na zimno, migdatkéw, powiek, zeskrobanego tuszczu, tluszczu
przechowywanego w ,basenach”lub podobnych. Zabronione jest wykorzystywanie tusz lub czesci
tusz, ktére zostaly odrzucone przez Inspekcje Federalng. Tkanki ttuszczowe muszg byé wolne od
tkanki miesniowej i krwi.
Art. 279 — Smalec jest klasyfikowany jako:

a) smalec;

b) smalec rafinowany;

c) smalec zwykty;

d) smalec zwykly rafinowany.
Art. 280 - ,Smalec” to produkty uzyskiwane wylgcznie z wytapiania $wiezych tkanek
ttuszczowychswin, w tym pochodzacych od zwierzat przekazanych do warunkowego wykorzystania
przez Inspekcje Federalng, w autoklawach pod cisnieniem, w otwartych kottach o podwdjnych
scianach w suchych warnikach, lub w inny sposéb zatwierdzony przez DIPOA i tylko wtedy, gdy
wystawionesg na sedymentacje, filtracje i usuwanie wilgoci.
Jedyny akapit — W przypadkuopisanych produktéw mozna przeprowadzi¢ krystalizacje ttuszczu w
otwartych mieszaczach o podwadjnych scianach, z przeptywem zimnej wody lub za pomocg innego
odpowiedniego procesu.
Art. 281 — ,Smalec” powinien spetnia¢ nastepujagce wymagania:
1 — biaty lub kremowobiaty kolor;
2 — bezwonny lub wydzielajacy charakterystyczny zapach;
3 — konsystencja jednorodna lub lekko granulowana;
4 — wilgo¢ i pozostatosci najwyzej 1% (jeden procent);
5 — kwasowos$¢ w zaktadzie produkcji: 1ml (jeden mililitr) roztworu zasadowego na sto;
6 — brakjetczenia (Kreis)
Art. 282 — ,Smalec rafinowany” to produkt otrzymywany wytgcznie przez wytapianies$wiezej tkanki
ttuszczowej swin, w tym pochodzacej od zwierzat przekazanych do warunkowego wykorzystania
przez Inspekcje Federalng, w autoklawach pod cisnieniem, w otwartych kottach o podwdjnych
Scianach w suchych warnikach, lub w inny sposéb zatwierdzony przez DIPOA i przekazywany do
dalszego przetwarzania: klasyfikacji, czesciowej dezodoryzacji, filtracji, usuwania wilgoci, oprécz
krystalizacji w otwartych mieszaczach o podwojnych $cianach, z przeptywem zimnej wody,
schiadzany, za pomocg procesu w systemie Votator, lub w inny sposéb zatwierdzony przez DIPOA.
Jedyny akapit —Smalec rafinowany powinien spetnia¢ nastepujgce wymogi:
1 — biaty kolor;
2 — zapach podobny do zapachu boczku;

3 — konsystencja — jednorodna pasta lub lekko granulowana;

4 — wilgo¢ i pozostatosci najwyzej 0,5% (po6t procenta);



5 — kwasowos$¢ w zaktadzie produkcji: najwyzej 2 ml (dwa mililitry) roztworu zasadowego na sto.

6 — brakjetczenia (Kreis).

Art. 282 — ,Smalec zwykly” to produkty uzyskane w wyniku wytapianiaswiezej tkanki tltuszczowe;j
Swih pomieszanej z kosémi, nogami, okrawkami policzkéw, skrawkami miesa, ozorami, wargami,
ryjami, ogonami, tchawica, trzustka, okrawkami wedzonych produktéw wieprzowych, przetykami,
boczkiem, tluszczem oraz dekantacji tkanki tluszczowej Swin, ttuszczu spozywczego, z wigczeniem
wspomnianego surowca gdy pochodzi on od zwierzat przekazanych do takiego wykorzystania
przez Inspekcje Federalna.

§1 — Przetwarzanie zwykilego smalcu jest dozwolone zgodnie z technikami przewidzianymi w
niniejszym Rozporzadzeniu, wtedy produkt okresla sie jako ,smalec zwykty rafinowany”

§2 — Smalec zwykly lub smalec zwykly rafinowany powinien spetnia¢ nastepujace wymogi:

1 — kolor biaty lub brudnobiaty;

2 — zapach boczku;

3 — konsystencja: jednorodnapasta lub lekko granulowana;

4 — wilgo¢ i pozostatosci najwyzej 0,5% (pét procenta);

5 — kwasowos¢ w zaktadzie produkcji: najwyzej 3 ml (trzy mililitry) roztworu zasadowego na sto.

6 — brak jetczenia (Kreis).

Art. 283 — Przetwarzanie ,smalcu” jest dozwolone w zaktadach pod nadzorem Inspekcji Federalnej,
pod warunkiem, ze pochodzi on z innych zaktadoéw zarejestrowanych w DIPOA.

§1 — W takich przypadkach Inspekcja Federalnaprzekazuje produkt do wstepnych badan i zezwala
na przetwarzanie tylko wtedy, gdy stan takiego produktuzostaje uznany za dobry.

§2 — Zawsze wtedy gdystan produktudo przetwarzania zostaje uznany za zty, Inspekcja Federalna
zapewnia odrzucenie produktu w celach spozywczych.

§3 — Wedtug uznania DIPOA, produkt moze wréci¢ do zaktadu pochodzenia w celu przetwarzania.

§4 — W przypadku stwierdzonym w powyzszym akapicie, Inspekcja Federalna przekazuje produkt
do dalszych badan przed zatwierdzeniem przetwarzania.

Art. 284 — Produkcja smalcu w zwyktych kottach na otwartym ogniu jest zabroniona.

Art. 285 — Smalec, ktéry nie spetnia wymogow opisanych w niniejszym dokumencie, uwaza sie za
niezdatny do spozycia i utylizuje w taki sposob, jak ustanowiono dla niejadalnychproduktéw
ttuszczowych.

Art. 286 — Usuniety Zarzadzeniem 1255/62.

Art. 287 — Smalec moze by¢ homogenizowany i utwardzany za pomocg stearyny, uzyskanej przez

wyttaczanie, w ilosciach Scisle niezbednych dla okreslonych celéw, ktére umozliwiajg zawiniecie
takiego smalcu w pergamin i wystawienie na sprzedaz w temperaturze pokojowej.



Art. 288 — Dla potrzeb klasyfikacji ,smalcu rafinowanego” mozna stosowac ziemie Fullera, ziemie
okrzemkowa, aktywowany wegiel lub mieszanine takich substancji w $cisle niezbednym czasie
technologicznym, temperaturze i warunkach pogodowych.

Jedyny akapit — Takie produkty sg catkowicie usuwane przy przetwarzaniu.

Art. 289 — Stosowanie substancji chemicznych do neutralizacji lub wybielania smalcu rafinowanego
i zwyktegojest mozliwe po uprzednim uzyskaniu zezwolenia od DIPOA.

Jedyny akapit — Takie produkty sg catkowicie usuwane przy przetwarzaniu.

Art. 290 — Surowce przeznaczone do przygotowania smalcunalezy przechowywac¢ do czasu
wytapiania w chtodni, jesli nie sg poddawane obrébce w tym samym dniu uboju zwierzat
pochodzenia.

Jedyny akapit — We wszystkich przypadkach surowce sg uprzednio myte.

Art. 291 — Stosowanie przeciwutleniaczy w smalcu jest dozwolone pod warunkiem, ze jest to
zatwierdzone przez DIPOA i wyrazniepodane na etykiecie.

Art. 292 — Smalec, ktory nadal pozostaje u producenta i ktdry, ze wzgledu na jakiekolwiek
okolicznosci, nie spetnia wymogéw okreslonych w niniejszym Rozporzadzeniu, wedtug uznania
Inspekcji Federalnej, moze zostaé ponownie przetworzony z uzyciem technik opisanych w
niniejszym Rozporzadzeniu.

Art. 293 — ,Sadlo” to wieprzowy tluszcz pochodzacy z jam ciata $win, taki jak fragmenty tkanki
ttuszczowej z krezki trzewnej, wokét nerki i innych wnetrznosci, odpowiednio wyttoczony.

Art. 294 — ,Sadio” musi spetnia¢ nastepujgce wymogi:
1 — brak jetczenia po opuszczeniu zakfadu produkcji;
2 — brakplam, skrzepdw krwi i tkanki migsniowej;

3 — brak oznak niewtasciwej obrébki lub braku higieny;

4 — odpowiedni wyglad handlowy, w opakowaniu, ktére chroni produkt od kontaktu z obcymi
substancjami i zanieczyszczeniem.

Art. 295 —  Swiezy boczek’to powierzchniowa tkanka taczna $winwciaz ze skora.
§1 — Gdy zostajeschtodzony, nalezy go oznaczy¢ jako ,boczek schtodzony”.

§2 — Gdy jest solony (chlorek sodu) i posiada mniej lub bardziej gtebokie naciecia w warstwie
ttuszczu, nalezy go oznaczy¢ jako ,boczek solony”.

§3 — Produkty te powinny spetnia¢ nastepujagce wymagania:
1 — brakjetczenia po opuszczeniu produkcji zaktadu;
2 — brak plam, skrzepéw krwi i tkanki miesniowej;

3 — odpowiedni wyglad handlowy, w opakowaniu, ktérw chroni produkt od kontaktu z obcymi
substancjami i zanieczyszczeniem.



§4 — Stosowanie przeciwutleniaczy bezposrednio w produkcie lub w soli stosowanejpodczas
przygotowania jest zabronione.

D) Mieszaniny

Art. 296 — ,Mieszanina” to produkty otrzymane w wyniku zmieszaniattuszczéw jadalnych i olejow,
zwierzecych lub ro$linnych.

Jedyny akapit — Punkt topnienia tluszczu zwierzgcegostosowanego do przygotowywania mieszanin
nie powinien byé wyzszy niz 47°C (czterdziesci siedem stopni Celsjusza).

Art. 297 — Zarejestrowane w DIPOA zaklady, ktére wytwarzajg mieszaniny, ale nie produkujg
surowcow zwierzecych potrzebnych do takiego procesu mogg odbiera¢ go wylacznie wtedy, gdy
pochodzi z innych zaktaddw, ktére réwniez podlegajg Inspekciji Federalnej.

§1 — W takim przypadku Inspekcja Federalna przeprowadza badanie wstepne surowca i zatwierdza
go do uzytku, jesli jest on w dobrym stanie.

§2 — Jesli stan surowca uwazany jest za zly, Inspekcja Federalna przewiduje uznaniesurowca za
bezuzyteczny jako produkt jadalny, przy czym moze zezwoli¢ na jego zwrot do zaktadu
pochodzenia.

Art. 298 — Mozna wyrdzni¢ nastepujgce mieszaniny:

a)mieszaniny tluszczéw wotowych — gdy oleje roslinne tacza sie z oleing, w minimalnej proporcji
25% (dwadziescia pie¢ procent);

b) mieszaniny ttuszczéw wieprzowych — gdy smalec stanowi nie mniej niz 30% (30%);

¢) mieszaniny roslinne— gdy oleina dodawana jest do olejéw roslinnych w proporcji mniejszej niz
25% (dwadziescia pie¢ procent);

d) mieszaniny cukiernicze — gdy miesza sie jadalne ttuszcze i oleje, uwodornione lub nie. Ich
koncowy punkt topnienia nie powinien przekracza¢ 47°C (czterdziesci siedem stopni Celsjusza),
wilgotnosénajwyzej 10% (dziesie¢ procent), a wiasciwosci fizykochemiczne muszg by¢ zgodne z
zatwierdzonym wzorem.

Art. 299 — Stosowanie barwnikéw spozywczych w mieszaninach jest zabronione, nawet w celu
ujednolicenia koloru.

Art. 300 — Stosowanie uwodornionego surowca W przygotowaniu mieszanin, jak réwniez
stosowanie przeciwutleniaczy, emulgatoréow i innych dodatkdow dopuszczonych przez DIPOA jest
dozwolone pod warunkiemumieszczenia wzmianki na etykiecie.

§1 — Dodawanie uwodornionego ttuszczu wotowego do mieszanin cukierniczych w maksymalnej
proporcji 20% (20%) jest akceptowalne.

§2 — Tiuszcz wotowy i roslinny mozna poddaé procesowi uwodornienia tylko po uprzednim
wymieszaniu.

§3 — W przypadkach opisanych w niniejszym Rozporzadzeniu, mieszaniny gotowe do spozycia nie
mogg zawiera¢ katalizatora (nikiel) w proporcji wiekszej niz dozwolona dla kazdego surowca
oddzielnie, to jest 1:250,000 (jeden do dwustu pieédziesieciu tysiecy); ilos¢ katalizatora w produkcie
gotowym do spozycia musi by¢ proporcjonalna do ilosci zastosowanego uwodornionego surowca.



Art. 301 — W mieszaninach obowigzkowe jest zastosowanie substancji barwigcych takich jak olej z
nasion sezamu w proporcji 5% (pie¢ procent) lub innych zatwierdzonych przez DIPOA.

Art. 302 — Mieszaniny spetniaja nastepujace wymagania techniczne:
1 — jednorodna pasta;

2 — maksymalny poziom kwasowos$ci w zaktadzie produkcji 1ml (jeden mililitr) w 100g (stu gramach)
materiatu ttuszczowego;

3 — wilgo¢ i poziomy pozostatosci nie wieksze niz 1% (jeden procent);

4 — brak jetczenia po opuszczeniu zaktadu produkcji, a brak zapachéw i smakéw, wskazujacych na
hydrolityczny rozktad kwasow ttuszczowych o niskiej masie czasteczkowej;

5 — koncowy punkt topnienia nie wyzszy niz 42°C (czterdziesci dwa stopnie Celsjusza), z wyjatkiem
.mieszanin cukierniczych”.

Jedyny akapit — mieszaniny, ktére nie spetniajg wymogoéw okres$lonych w niniejszym
Rozporzadzeniu sg uznawane za hiezdatne do spozycia i usuwane jako niejadalne produkty
tluszczowe.

Art. 303 — Mieszaniny opuszczajg zaktad produkcji w oryginalnym nienaruszalnym opakowaniu, a
ich skfad jakosciowy i ilosciowy jest wyraznie podany na etykiecie.

Art. 304 — Mieszaniny mozna pakowaé wytgcznie w kontenery o pojemnosci najwyzej 20kg
(dwadziescia kilograméw), dla hurtownikéw i detalistéw, a do celéw przemystowych mozna je
pakowaé w kontenery o pojemnosci 200 kg (dwustu kilogramoéw).

Art. 305 — Pewne réznice w skfadnikach roslinnych mieszaniny, a w konsekwencji w proporciji
tluszczow, sg akceptowalne.

Jedyny akapit — W takich przypadkach zainteresowana firmawymaga uprzedniego zezwolenia od
DIPOA, podajagc zmiany do przyjecia i catkowitg ilos¢ zmodyfikowanych produktéw do
przetworzenia.

Art. 306 — Ttuszcz jadalny mozna pakowaé wylgcznie po przyznaniu pozwolenia przez DIPOA,
ktéra bierze pod uwage wyniki bezposrednich kontroli przeprowadzonych w laboratoriach Inspekcji
Federalnej na terenie zaktadu.

CZESC Ill

Niejadalne produkty ttuszczowe

Art. 307 — ,Niejadalne produkty tluszczowe” to wszystkie produktypozyskane przez wytopienie
czesci i tkanek niezdatnych do spozycia przez ludzi, jak réwniez tusz, czesci tusz, narzadow i

wnetrznosci, ktdre zostaty odrzucone przez Inspekcje Federalna.

Jedyny akapit — Produkty otrzymane w zakfadach, ktére nie sg wyposazone w sprzet i urzadzenia
do przetwarzania tluszczu jadalnego rowniez uwaza sie za niejadalne produkty ttuszczowe.

Art. 308 — Do tej pory niejadalne produkty ttuszczowe nosity ogdlng nazwe ,16j”, po ktérym
nastepowat opis dotyczacy gatunkéw pochodzenia; otrzymane zeswih noszg nazwe ,biatego
tluszczu”.

Art. 309 — L6j wotowy dzieli sie na dwa rodzaje:



a) 16j wotowy nr 1;
b) 16j wotowy nr 2;
§1 — L6j wotowy nr 1 charakteryzuje sie:
1 — kwasowoscig ponizej 10ml (dziesie¢ mililitrow) w s.n.%*
2 — jednorodng konsystencja;
3 — kremowym zabarwieniem po stopieniu;
4 — najwyzej 1% wilgotnosci;
5 — charakterystycznym zapachem;
§1 — L6j wotowy nr 2 charakteryzuje sie:
1 — kwasowoscig powyzej 10ml (dziesie¢ mililitréw) w s.n.%*
2 — ziarnistoscig niektérych ptynnych czesci;

3 — ciemnozottym lub pomaranczowym zabarwieniem, z obszarami intensywnie czerwonymi po
stopieniu;

4 — najwyzej 1% wilgotnosci;
5 — charakterystycznym i wyraznym zapachem;

Art. 310 - Niejadalne produkty tluszczowe nalezy podda¢ denaturacji z zastosowaniem
fluoresceiny, brucyny i olejéw mineralnych, zgodnie z instrukcjami DIPOA.

Art. 311 — Transport produktéow odrzuconych do warnikéw dokonuje sie w taki sposéb, aby unikng¢
przechodzenia odrzuconego materiatu przez obszary przygotowywania lub obrobki produktéow
jadalnych.

Art. 312 — Odrzucone mieso i produktynalezy zutylizowa¢ pod nadzorem pracownika Inspekciji
Federalnej, w ktérego obecnosci nalezy zaplombowac¢ dolny otwér zbiornika utylizacyjnego i
zatadowac zbiornik. Nastepnie nadzoruje on zaplombowanie gérnego otworu i musi upewnic sie, ze
urzadzenie pracuje poprawnie przy co najmniej 40 (czterdziestu) psi.

§1 — Czas obrobki powinien przestrzega¢ kryteridow Inspekcji Federalnej, zgodnie z iloscig i
rodzajem produktu, ktéry nalezy wysterylizowacé lub zniszczy¢.

§2 — Gdy denaturacja wymaga diuzszego czasu i pracownik odpowiedzialny nie jest obecny przez
caly czas, zbiorniki zostang zaplombowane, zaréwno przed tadowaniem jak i po utylizacji, przy
czym plomby mozna zatozy¢ i zerwac wytgcznie w obecnosci takiego pracownika.

Art. 313 — W przygotowaniu niejadalnych produktéw ubocznych obowigzkowe jest wykorzystanie
tusz, czesci i organéwodrzuconych zwierzat, odpadéw zmiecionych z podfogi, pozostatosci i
okrawkow z wszystkich dziatéw zaktadu.

§1 — Gdy zaklad nie posiada wyposazenia do odpowiedniej utylizacji nawozu z odpadkéw
poubojowych, nalezy goprzynajmniej sprasowaé przed opuszczeniem takiego zaktadu.



§2 — Odrzucone czesci moga zostaéprzekazane do badan naukowych, wedtug uznania Inspekcji
Federalnej, na podstawie zezwolenia wydanego przez organ odpowiedzialny, za pomocag
pisemnego wniosku podajacego, w jaki sposdb materiat zostanie wykorzystany i z peing
odpowiedzialnoscig za kazde inne miejsce przeznaczenia takiego materiatu.

Art. 314 — Umieszczanie ttuszczéw jadalnych w kontenerach moze odbywaé sie wylacznie w
obecnosci pracownikéw Inspekcji Federalnej, ktérzy pobierajg probki z kazdej partii w celu
natychmiastowej kontroli w laboratorium na terenie zakfadu.

Jedyny akapit — Po zweryfikowaniu, ze produkt jest zgodny 2z normami prawnymi,
konteneryoznakowuje siepieczecig urzedowg, w obecnosci pracownika Inspekcji Federalne;j.

Art. 315 — Tylko kontenery zatwierdzoneuprzednio przez DIPOA mozna wykorzystywac¢ do
pakowania i transportu produktéw ttuszczowych.

§1 — W przypadku jadalnych produktéow ttuszczowychnaijlepiej wykorzystywaé nowe kontenery; jesli
byty wczesniej uzytkowane, ich stan musi by¢ idealny i nie mogg byéstosowane do przechowywania
substancji o odrazajgcym zapachu lub takich, ktére przenikajac do drewna,moga przenosic¢
szkodliwe wtasciwosci, nieprzyjemny zapach, kolor i smak.

§2 — Nalezy starannie czysci¢ kontenery, z uzyciem szczotki i duzej ilosci goracej wody, zaréwno
wewnetrznejak i zewnetrzne czesci, nastepnie nalezy przekazac je do sterylizacji parowe;.

§3 — W przypadku niejadalnych produktow tluszczowychkontenery muszag by¢ réwnie starannie
wyczyszczone, w dobrym stanie i nie mogg byé przesyconesubstancjami mogacymi przenosi¢
nieprzyjemne zabarwienie lub zapach do produktéw ttuszczowych.

§4 — Uzytkowaniekontenerdw, ktére wczesniej zawieraty smote lub jej pochodne, olej z ryb lub
atrament, a takze tych, ktérych nie mozna hermetycznie zaplombowacjest niniejszym zabronione.

CZESC IV
Niejadalne produkty uboczne

Art. 316 — ,Niejadalne produkty uboczne” to wszelkieprawidtowo przetworzone pozostatosci, ktdre
wchodzg w zakres kategorii i specyfikacji okreslonych w niniejszym Rozporzadzeniu.

Jedyny akapit — Nazwy handlowe sg dozwolone, pod warunkiem, Zena etykiecie wyraznie podano
skfadniki produktéw, pod wzgledem jakosci i iloSci.

Art. 317 — ,Pasza dla zwierzat’ to kazdy przemystowy produkt uboczny stosowany do karmienia
zwierzat, taki jak:

1 — maczka miesna;

2 — maczka z krwi;

3 — suszona krew;

4 — swiezamaczka kostna;

5 — maczka kostna sterylizowana w autoklawie;
6 — maczka kostna odklejona;

7 — maczka z watroby;



8 — maczka z ptuc;
9 —maczka miesno-kostna;
10 — pasza gotowa.

Art. 318 — ,Maczka miesna” toprodukt uboczny otrzymany przez gotowanie w suchych zbiornikach
utylizacyjnych okrawkéw miesa pochodzacych ze wszystkich dziatdw, pozostatosci i podobnego
materiatu, ktérego nie mozna wykorzysta¢ w zaden inny sposéb, jak réwniez tusz, czesci tusz i
narzadéw odrzuconych przezinspekcje Federalng, a nastepnie usuniecie ttuszczu poprzez
wyttaczanie lub odwirowanie i wreszcie zmielony.

§1 — Produkty uboczne opisane w niniejszym Rozporzadzeniu zawierajg co najmniej 65%
(szesc¢dziesigt piecprocent) biatka; do 10% (dziesie¢ procent) wilgoci i do 10% (dziesie¢ procent)
ttuszczu.

§2 — Niniejszym zabronione jest mieszanie siersci, grzyw, kopyt, rogéw, krwi, katu i tresci
zotadkowej z surowcami przeznaczonymi do wykorzystania w przygotowaniu maczki miesne;.

Art. 319 — ,Maczka z krwi” to przemystowyprodukt uboczny otrzymany przez gotowanie w suchym
zbiorniku krwi zwierzat gospodarskich, wczesniej sprasowanej lub odwirowanej albo nie, a
nastepnie zmielony.

Jedyny akapit — Maczkaz krwi powinna zawiera¢ przynajmniej 80% (osiemdziesiat procent) biatka i
do 10% (dziesie¢ procent) wilgoci.

Art. 320 — ,Suszona krew’to przemystowy produkt uboczny otrzymany w wyniku odwodnienia krwi
za pomocg specjalnych procesow.

§1 — Dodanie srodkoéw przeciwzakrzepowych, gdy to konieczne, jest dopuszczalne, na podstawie
zezwolenia DIPOA.

§2 —Produkty uboczne opisane w niniejszym Rozporzadzeniu zawierajg co najmniej 85%
(osiemdziesiat pie¢ procent) biatka i do 8% (osiem procent) wilgoci.

Art. 321 — ,Swieza maczka kostna” to suszony i mielony produkt uboczny, otrzymany w wyniku
gotowania catych kosci w wodzie w otwartych zbiornikach, po usunieciu ttuszczu i nadmiaru tkanek.

Jedyny akapit — ,Swieza maczka kostna” zawiera co najmniej 20% (dwadzie$cia procent) biatek i
40% (czterdzie$ci procent) biatka i 40% (40%) fosforanow.

Art. 322 — ,Maczka kostna sterylizowana w autoklawie” to produkt uboczny otrzymywany przez
gotowanie kosci na parze, pod cisnieniem, suszony i mielony.

Jedyny akapit —Produkty uboczne opisane w niniejszym Rozporzadzeniu zawierajg do 25%
(dwadziesciapie¢ procent) biatek i co najmniej 55% (piecdziesigtpie¢ procent) popiotow.

Art. 322 — ,Maczka kostna odklejona” to suszony i mielony produkt uboczny otrzymany przez
gotowanie kosci, po usunieciu tluszczu i innych tkanek, na parze, pod cisnieniem, powstaty w
wyniku przetwarzania celemuzyskania kleju lub zelatyny.

Jedyny akapit — Maczka kostna odklejona zawiera do 10% (dziesie¢ procent) biatka i 5% (pieé
procent) thuszczu i co najmniej 65% (szescdziesiat pie¢ procent) fosforanu wapnia.

Art. 322 — B —"Maczka z watroby” to suszony i mielony produkt uboczny otrzymany przez gotowanie
w suchym zbiorniku watroby, nerek, ptuc, sledziony i serca, z ktérych wczesniej usunieto ttuszcz.



Jedyny akapit —Produkty uboczne opisane w niniejszym Rozporzadzeniu powinny zawieraé co
najmniej 65% (szesc¢dziesiat pie¢ procent) biatek i do 10% (dziesie¢ procent) wilgoci.

Art. 322 — C — ,Maczka z ptuc” to suszony i mielony produkt uboczny otrzymany przez gotowanie
ptuc na sucho.

Jedyny akapit —Produkty uboczne opisane w niniejszym Rozporzadzeniu zawierajg co najmniej
65% (szescdziesiat pie¢ procent) biatka, do 10% (dziesie¢ procent) wilgoci i 10% (dziesie¢ procent)
ttuszczu

Art. 322 — D — ,Maczka miesno-kostna”to suszony i mielony produkt uboczny otrzymany poprzez
gotowanie na sucho okrawkow, pozostatosci i zmiotek z dziatalnosci w réznych dziatach; wiezadet
Sluzowych, ptodow i tozysk, uszu i koncéwek ogona; niejadalnych narzadéw lub narzaddéw i miesa
odrzuconego przez Inspekcje Federalng, oprécz kilku rodzajow kosci.

§1 — Maczka miesno-kostna zawiera co najmniej 40% (czterdziesci procent) biatka, do 10%
(dziesie¢ procent) wilgoci i do 10% (dziesie¢ procent) tluszczu.

§2 — Niniejszym zabronione jest mieszanie siersci, grzyw, kopyt, rogéw, krwi, katu i tresci
zotadkowej z surowcami przeznaczonymi do wykorzystania w przygotowaniu maczki miesno-
kostnej.

Art. 323 — ,Pasza gotowa’to kazda mieszanka, w odpowiednich proporcjach, réznych produktow
przeznaczona do uzytku jako pasza dla zwierzat, ktéra zawiera rowniez produkty uboczne
sklasyfikowane jako ,pasza dla zwierzat” w niniejszym rozporzgdzeniu.

Jedyny akapit — Wedtug uznania DIPOA, inne surowce (wnetrznosci, grzywa, pidra, tresc
zotadkowa) mogg bycdopuszczone do wykorzystania w celu przygotowaniaproduktéw ubocznych
przeznaczonych do zastosowania w paszy gotowej.

Art. 324 — Gdy skfad ,paszy dla zwierzat” nie spetnia wymogow lub zatwierdzonejformuty, mozna go
skorygowac poprzez wymieszanie z nim innych partii, a nastepnie doktadng homogenizacje.

Art. 325 — ,Nawéz’to kazdy produkt uboczny, ktéry po ugotowaniu, suszeniu i zmieleniu moze by¢
stosowany jako nawdz.

Jedyny akapit — Takie produkty zawsze poddawanesg minimalnej temperaturze 115°C do 125°C
(sto pietnasdcie do stu dwudziestu pieciu stopni Celsjusza) przez co najmniej godzine podczas
obrébki cieptem pary oraz minimalnej temperaturze 105°C (sto pie¢ stopni Celsjusza), na co
najmniej cztery godziny podczas obrobki na sucho.

Art. 326 — Usuniety Zarzadzeniem 1255/62

Art. 327 - ,Nawéz z krwi z dodatkiem superfosfatu”to produkt uboczny powstaty
zzagospodarowania krwi, w catosci lub nie, z dodatkiem superfosfatu w odpowiednich ilosciach.

Jedyny akapit — Skfad takich produktow, pod wzgledem jakosci i ilosci, podany jest na etykiecie.

Art. 328 — ,Popioty kostne” to produkt uboczny bedacy wynikiem spalania kosci w otwartym
kontenerze, odpowiednio zmielony, ktéry zawiera co najmniej 15% (pietnascie procent) fosforu.

Art. 329 — Dozwolone jest stosowanie odchodéwpochodzacych z czyszczenia zagrod i pojazdow
transportowych, o ile zaktad posiada odpowiednie zaplecze dla takiej procedury.



Jedyny akapit — W wyzej wymienionym przypadku, tre$¢é ukladu pokarmowego poddanych ubojowi
zwierzat poddaje sie takiej samej obrdbce.

Art. 330 — ,Nawoz z odpadkdéw poubojowych”to pozostatosci bedgce wynikiem gotowania surowca
w autoklawach, pod ci$nieniem, suszone i zmielone.

Art. 331 — ,Skwarki’to pozostatosci bedgce wynikiem przejsciasurowca przez suche zbiorniki
utylizacyjne przed zmieleniem.

Art. 332 — ,Woda resztkowa z gotowania’toczes¢ ptynna uzyskana przez gotowanie surowca w
autoklawie pod cisnieniem.

§1 — Zezwala sie na stosowanie tej wody po usunieciu z niej ttuszczu, odparowaniu i zageszczeniu,
w formie suszonej lub nie, jako surowcadodawanego do paszy dla zwierzat lub dla celow
przemystowych.

§2 — Wspomniany produkt po wysuszeniu zawiera do 3% (trzy procent) ttuszczu, do 10% (dziesie¢
procent) wilgoci i co najmniej 75% (siedemdziesiagtpie¢ procent) biatka.

Art. 333 — Usuniety Zarzadzeniem 1255/62

Art. 334 — Dodawanie srodkoéw konserwujgcych do zotci po przefiltrowaniu jest dozwolone, jesli
zaktad nie jest zainteresowany jej zageszczaniem.

§1 — ,Zageszczona z6t¢"to produkt uboczny bedacy wynikiem czesciowego odparowania $wiezej
z6lkci.

§2 — Zageszczona zo6t¢ zawiera do 25% (dwadzieSciapie¢ procent) wilgoci i co najmniej 40%
(czterdziedci procent) kwasdéw Zotciowych tacznie.

Art. 335 — ,Olej kostny’to produkt ubocznyekstrahowany z kohcowek kosci konczyn bydta po
usunieciu kopyt, po gotowaniu takich kosci w otwartych zbiornikach Ilub autoklawach pod
cisSnieniem, oddzielony poprzez dekantacje, nastepnie filtrowany Ilub odwirowywany w
odpowiednich warunkach.

Jedyny akapit — Olej kostny spetnia nastepujgce wymagania:

1 — jasnozo6tte lub bursztynowe zabarwienie;

2 — mniej niz 1% (jeden procent) réznicy miedzy zanieczyszczeniami i wilgotnoscig;

3 — kwasowos¢ w s.n.% do 5 ml (pie¢ mililitrow);

4 — wolny od jetczenia;

5 — lekko metny;

6 — nie zawiera substancji obcych, innych olejéw zwierzecych lub innych olejéw roslinnych.

Art. 336 — Szczecine, grzywy i siers¢ myje sie pod biezacg woda, poddaje obrébce w goracej
wodzie, a nastepnie prawidtowosuszy.

Art. 337 — ,Rogi"to kostna warstwarogu bydta.



§1 — Rogi zostajg usuniete z podstawy po uprzednim zanurzeniu w goracej wodzie na odpowiedni
czas (srednio trzydziesci minut w siedemdziesieciu stopniach Celsjusza) w celu utatwienia
usuwania.

§2 — Rogi przechowuje sie w suchych, dobrze wentylowanych pomieszczeniach magazynowych, w
tagodnej temperaturze.

§3 — Podstawa rogowej warstwy nosi nazwe ,hasady rogu”.
§4 — Nasady rogu stanowig surowiec do wyrobu kleju i innych produktéw.
Art. 338 — ,Kopyta”to rogowa warstwa, ktéra obejmuje konce konczyn.

Jedyny akapit — Rogi i kopyta po wysuszeniu termicznym i zmieleniu stanowig ,maczke z rogow”
lub ,maczke z kopyt” lub ,maczke z rogéw i kopyt”, w przypadku zmieszania.

Art. 339 — ,Sciegna’nalezy zamrozié, wysuszyé lub poddaé odpowiedniej obrébce z uzyciem wody
wapiennej lub dowolnemu innemu procesowi, zatwierdzonemu przez DIPOA tak szybko, jak to
mozliwe.

Art. 340 — Usuniety Zarzadzeniem 1255/62

ROZDZIAL V

Margaryna

Art. 341 — Margaryna to produkt ttuszczowy w postaci stabilnej emulsji z mlekiem lub jego
skfadnikami lub pochodnymi i innymi sktadnikami, przeznaczony do spozycia przez cztowieka,
posiadajgcy charakterystyczny zapach i smak. W razie obecnosci ttuszczu mlecznego, nie moze on

przekracza¢ 3% (m/m) catkowitej zawartosci ttuszczow.

Jedyny akapit — Nalezy przestrzegac oficjalnie przyjetego Regulaminu Technicznego Tozsamosci i
Jakosci.

Art. 342 — uchylono
Art. 343 — uchylono
Art. 344 — uchylono
Art. 345 — uchylono
Art. 346 — uchylono
Art. 347 — uchylono
Art. 348 — uchylono
Art. 349 — uchylono
Art. 350 — uchylono
Art. 351 — uchylono

Art. 352 — uchylono



Art. 353 — uchylono
Art. 354 — uchylono
Art. 355 — uchylono
Art. 356 — uchylono
Art. 357 — uchylono
Art. 358 — uchylono
Art. 359 — uchylono
Art. 260 — uchylono
Art. 361 — uchylono
Art. 362 — uchylono

Art. 363 — uchylono

ROZDZIALVI
Przetwory

Art. 364 — Niniejszym zabrania sie stosowania jakichkolwiek substancji, ktére mogg obnizy¢ wartos¢
odzywcza przetwordw, by¢ szkodliwe lub niezdrowe dla konsumenta.

Jedyny akapit — Niniejszym zabrania sie korzystania z antyseptykéw, barwnikéw, chemikaliow,
ekstraktéw roslinnych i naparéw lub barwnikéw, o ile nie sg obecne w niniejszym Rozporzadzeniu
lub zatwierdzone przez DIPOA.

Art. 365 — Mozna dodawac¢ wytgcznie sél (chlorek sodu), cukier (sacharoza), dekstroze (glukoza),
ocet winny, czyste przyprawy pochodzenia rodlinnego, azotany i azotyny sodu, azotan potasu i
azotyn potasu.

Jedyny akapit — W produktach gotowych dopuszczalna jest obecno$¢ azotynéw w maksymalne;j
proporcji 200 (dwiescie) czesci na milion i azotanéw do 1 (jednej) czesci na tysigc, oddzielnie.

Art. 366 — Stosowanie substancji pokarmowychz pszenicy jest dozwolone,przy ograniczeniach
przewidzianych w niniejszym Rozporzadzeniu.

Art. 367 — Przyprawy to substancje aromatyczne, posiadajgce lub nie wartos¢ odzywcza,
stosowane do przyprawiania przetworow.

Jedyny akapit — Przyprawy, ktdre mozna stosowac:
1 — seler (Celeri graveolens and apium graveolens);
2 — czosnek (alium sativum);

3 — koperek (Anethum graveolens);

4 — anyz (Pimpinela anizum);



5 — wanilia (Vanilla planifolia Andrews);

6 — cynamon (Cinamomum ceylanicum Breye);

7 — kardamon(Elleteria cardamomum);

8 — cebula (Allium cepa);

9 — kminrzymski (Cuminum cyminum, L.);

10 — kolendra (Coriandrum sativum, L.);

11 — gozdziki (Caryophillus aromaticus, L.);

12 — imbir (zinziber officinalis roscoe);

13 — liscie laurowe (Laurus nobilis, L.);

14 — owoc muszkatotowca;

15 — majeranek(Majorana hortensis);

16 — oregano (Origanum majorrana, L.);

17 — mieta (Menta viridis, Menta rotundifolia and Menta piperita);
18 — gorczyca (Brassiva nigra, Koen, Brassiva junca, Hooker and sinapis alba, L.);
19 — gatka muszkatotowa (Myristica fragrans Mane);

20 — pieprz;

- bialy (to ten sam produkt, tylko tuskany)

czarny (piper nigrum, L.);

kajenski (capsicum baccatum L.)
czerwony (Capsicum pendulum velloso).

21 — ziele angielskie (Pimenta officialis Lindl.);
22 — papryka (Capsicum annuum, I);

23 — szatwia(Salvia officialis, L);

24 — tymianek (Thymus vulgaris, L.).

Art. 368 — ,Barwniki”to substancje, ktére nadajg przetworom lepszy lub bardziej wyrazisty wyglad, a
jednoczesnie ujednolicajg ich zabarwienie.

§ 1° — Dozwolone barwniki to barwniki pochodzenia roslinnego, takie jak szafran (Crocus sativus
L.), kurkuma (Curcuma longa L. i Curcuma tinctoria), marchew (Daucus carota L) i annato (Bixa
orelana).

§ 2° — Niniejszym zabrania sie stosowania wszelkich barwnikdwpozyskanych z wegla, w
jakimkolwiek produkcie pochodzenia zwierzecego, nawet w celu zewnetrznego zabarwienia
produktu miesnego.



Art. 369 — Uzywanie barwnikéw i przypraw, a takze stosowanie mieszanek lub gotowych produktéw,
zawierajgcych przyprawy i barwniki nie okreslone w niniejszym Rozporzadzeniu zalezy od
uprzedniego zezwolenia przez DIPOAC.

Art. 370 — Niniejszym zabrania sie wprowadzania produktéw, ktére nie sg wymienione w niniejszym
Rozporzadzeniu lub ktére nie zostaty zatwierdzone przez DIPOA do zaktadéw pod nadzorem
Inspekcji Federalne;.

Art. 371 — Stosowanie produktow, ktére poprawiajg smak przetworéw jest dozwolone w stopniu, w
jakim zostaty one zatwierdzone przez DIPOA i musi by¢ zadeklarowane na etykiecie.

Art. 372 — Sdéd, potas, azotany i azotyny lub dowolnaich kombinacje mozna stosowaé jedynie w
ilosciach, ktore w produkcie gotowym do spozycia nie przekraczajg zawartoscidwustu czesci na
milion.

Art. 373 — Azotynysodu lub potasu mozna stosowac wytacznie wtedy, oddzielnie lub w potaczeniu,
w nastepujacych maksymalnych proporcjach:

1 — 240 g (dwiescie czterdziesci gramoéw) na kazde 100 | (sto litréw) zalewy;

2 — 60 g (szescdziesiat gramow) za kazde 100 kg (sto kilograméw) wotowiny, przy peklowaniu na
sucho, w mieszance z solg (chlorek sodu);

3 — 15 g (pietnascie graméw) na kazde 100 kg (sto kilograméw) siekanej lub mielonej wotowiny, w
mieszance z solg (chlorek sodu).

§ 1° — Zapasy azotyndw, jak rowniez gotowemieszanki, zawierajgce azotyny, znajdujg sie pod
nadzorem i w ramach odpowiedzialnosci administracji zaktadu.

§ 2° — Inspekcja Federalna, zawsze gdy uzna to za konieczne, sprawdza zawartos¢ azotynéw w
produktach lub gotowych mieszankach, jak réwniez w mieszankach wyprodukowanych
samodzielnie w zaktadzie.

§ 3° — Stosowanie produktéw lub mieszanek gotowych do peklowania jest dozwolone w takim
stopniu, w jakim zatwierdzone jest przez DIPOA.

Art. 374 — Sél (chlorek sodu) stosowana w przygotowaniu wotowych produktéw jadalnych powinna
spetnia¢ wymogi przewidziane w niniejszym Rozporzadzeniu.

Art. 375 — Uzytkowaniezalewy, ktory jest metna, brudna, zasadowa, sfermentowana, o zapachu
amoniaku lub nieodpowiedniaz jakiegokolwiek innego powodu jest niniejszym zabronione.

Jedyny akapit — Z drugiej strony, regeneracja zalew poprzezgotowanie lub filtrowanie, w celu
pozniejszego wykorzystania jest dozwolona, na podstawie ocenylnspekcji Regionalnej.

Art. 376 — Podczas przygotowywaniasurowych wedlin mozna dodawa¢ wode Ilub lod w
maksymalnej proporcji 3% (trzy procent), obliczonej na podstawie catkowitych sktadnikdéw, w celu
utatwienia mielenia i homogenizacji masy.

§ 1° — W przypadku wedlin gotowanych (kietbaski wiedenskie, frankfurterki i inne wedliny), procent
wody lub lodu nie moze przekraczac¢ 10% (dziesieC procent).

§ 2° — W przypadku wedlin gotowanych i puszkowanych (kietbaski wiedenskie, frankfurterki i inne
wedliny) procent wody lub lodu nie jest brany pod uwage, niemniej jednak produkt korcowy, przed
puszkowaniem, musi przestrzega¢ stosunku wody do biatka przewidzianego w niniejszym artykule.



§ 3° — Obliczenia dokonuje sie na produkcie gotowym przy proporcji trzy i pot czesci wody na jedng
czes¢ biatka (wspétczynnik 6,25).

§ 4° — Stosowanie lodu jest dozwolone tylko wtedy, gdy wytwarzany jest z wody pitnej.

Art. 377 — Przygotowanie przetworéw przeznaczonych do handlu miedzynarodowego, do krajéw,
ktére zezwalajg na dodawanie konserwantéw, barwnikéw i innych produktéw niedozwolonych w
niniejszym Rozporzgdzeniu, lub w ilosciach niedozwolonych, odbywa sie w drodze specjalnych
czynnosci, za uprzednig zgodg DIPOA.

Art. 378 — ,Konserwa” to kazdy produkt, ktérego gtéwna substancja zostata, lub nie,zapeklowana,
przyprawiona, zapakowana w metalowy hermetycznie zamykany pojemnik, poddana dziataniu
prézni posredniej lub bezposredniej, wreszcie odpowiedniowysterylizowanawilgotnym cieptem i od
razu schtodzona, biorgc pod uwage specyfike produktu.

Jedyny akapit — Sterylizacja konserw musi odbywac¢ sie wedtug réznych przedziatow skali
temperatury, zgodnie z pojemnoscig puszki i rodzajem produktu.

Art. 379 — Pojemnik metalowy przeznaczony do przygotowania konserwmusi by¢ wykonany z nowe;j
i pozbawionej wad blachy.

§ 1° — Nie powinien zawiera¢ wiecej niz 0,5% (po6t procent) otowiu, ani wiecej niz 1:10,000 (jedna do
dziesieciu tysiecy) czesci arsenu, ani mniej niz 97% (dziewiec¢dziesigt siedem procent) cyny,
dozowanej w kwasie metacynowym.

§ 2° — Spawmusi by¢ wykonany z cyny lub ofowiu, o ile nie ma zadnego kontaktu z zawartoscig
pojemnika.

Art. 380 — Dozwolone jest korzystanie z pojemnikéw odpowiednio pokrytych lakierem lub innym
materiatem, ktéry moze zostac zatwierdzony przez DIPOA,a takze z pojemnikow szklanych.

Art. 381 — Pojemnikikazdego rodzaju nalezy umy¢ z zewnatrz i wewnatrz wodg w temperaturze nie
nizszej niz 80°C (osiemdziesigt stopni Celsjusza) i zawsze poddaé dziataniu strumienia pary przed
uzyciem.

Jedyny akapit — Sprzet myjacymusi posiada¢ termometr do regulacji temperatury wody.

Art. 382 — Wszystkie przetwory wymagajgce sterylizacji sg poddawanetej czynnosci natychmiast po
zapuszkowaniu.

§ 1° — Puszek uznanych za zle zamkniete lub uszkodzone po sterylizacji nie nalezy naprawia¢ ani
wykorzystywac ich zawartosci, chybaze zgodnie z nastepujacymi warunkami:

1 — gdynaprawa odbywa sie w ciggu pierwszych 6 (szesciu) godzin po potwierdzeniu usterki, a
nastepnie puszkepoddaje sie ponownej sterylizacj;

2 — gdywadazostaje potwierdzonana zakornczenie prac, a puszki sga przechowywane w komorach
chtodniczych, w temperaturze nie nizszej niz 1°C (jeden stopieh Celsjusza), wtedyw tym samym
dniu wykorzystuje sie nowy pojemnik lub dokonuje naprawy, po czym przekazuje puszke do
sterylizaciji.

§ 2° — Zawarto$¢ nienaprawionych puszek, zgodnie z pkt 1 i 2 w poprzednim akapicie, uznaje sie za
niezdatng do spozycia.

Art. 383 — Sterylizacje uznaje sie za kompletng tylko wtedy, kiedy puszki sg zimne i mozna je
skontrolowac.



Art. 384 — Sterylizatormusi posiada¢ manometr do kontroli ci$nienia i termograf dla potrzeb rejestru
graficznego i operacyjnego.

Jedyny akapit — Krzywe graficzne czynnosci sterylizacyjnychnalezy przekazywac¢ Inspekcji
Federalnej,kazdorazowo na zyczenie, wraz z odpowiednig charakterystykg jejrozpoczecia.

Art. 385 — Reprezentatywne prébki wszystkich przesytek konserw, w minimalnej proporcji 1% (jeden
procent), nalezy podda¢ 10-dniowemutestowi sterylizacji w pomieszczeniu cieplarnianym o
temperaturze 37°C (trzydziesci siedem stopni Celsjusza), przed roztadunkiem.

Jedyny akapit — Okres ten moze zosta¢ przedtuzony, jesli Inspekcja Federalna uzna to za
konieczne.

Art. 386 — Podczas kontroli konserwinspekcja Regionalna bierze pod uwage:

1 - stan i warunki pojemnika, ktérymoze wykazywaé¢ wady puszkowania, musi by¢ wolny od rdzy i
innych wad, nie moze by¢ wgnieciony ani posiada¢ otworow;

2 — nie moze by¢ wybrzuszony;

3 — podczas testu opukiwania wydaje dzwiek zgodny z charakteremkonserwy;

4 — po przebiciu nie moze nastgpi¢ uwolnienie gazu ani wyciek ptyndéw, cho¢ wejscie powietrza do
pojemnikdw poddanych dziataniu prézni moze powodowacécharakterystyczny hatas, a

wklestoséprzeciwlegtego wieczka ulega znacznemu zmniejszeniu;

5 — w przypadku przetworéw, ktére przyjmujg ksztatt puszki, zaleca sie ustawienie ich w bloku
celem zbadania powierzchni.

6 — przetwor powinien mie¢ zapach, smak i zabarwienie odpowiednie do rodzaju;

7 — po podzieleniu na cze$ci, nie wykazuje obecnosci gorszych tkanek lub innych, ktére nie sg
wymienione w zatwierdzonej formule;

8 — podczas badania mikrobiologicznego i chemicznego nalezy przeprowadzi¢ wszystkie testy
odpowiednie dla kazdego przypadku, wedtug technik laboratoryjnych zatwierdzonych przez DIPOA.

9 — konserwy nie powinny wykazywaé reakcji amoniakalnej, a jedynie lekkie $lady siarkowodoru, po
opuszczeniu zaktadu producenta.

Art. 387 — Miedzynarodowy handel konserwami zalezy, w kazdym przypadku, od badania
bakteriologicznego przesytki, na zmiennej liczbie probek, wedtug informacji podanych przez lokalng
Inspekcje Federalna, nie tylko w odniesieniu do warunkéw przygotowania wysyiki, ale réwniez jej
zachowania podczas testu w pomieszczeniu cieplarnianym.

Art. 388 — Konserwy klasyfikowane sg jako:

a. typA

b. typB
§ 1° — Konserwy typu A to przetwory przygotowane zwotowiny pierwszej jako$ci.

§ 2° — Konserwy typu B to przetwory przygotowane z wotowiny drugiej jakosci, mieszanej z jelitami.



Art. 389 — Dodanie zelatyny jadalnej lub agaru w okreslonych proporcjach i zgodnie z zatwierdzong
recepturg jest w konserwach dozwolone.

Art. 390 — Dozwolone jest przygotowanie konserwzawierajgcych wotowine i produktywarzywne.

Jedyny akapit — Produkty przewidziane w niniejszym artykule zawierajg na etykietach zawarto$¢
procentowg wotowiny i warzyw.

Art. 391 — Konserwyuwaza sie za zafalszowane:
1 — gdy zawierajg wotowinegatunkdéw innych niz podane na etykietach;
2 — gdy zawierajg substancje nietypowe dla zwyktego skfadu;

3 — gdy zawierajg proporcje pewnych substancji, wyzsze niz proporcje dozwolone w niniejszym
Rozporzadzeniu;

4 — gdy w nieuczciwych celach dodawane sg rozciegna, chrzastki, jelita, wigzadta i innetkanki
gorszej jakosci.

Art. 392 — Kryteria oceniania konserw ustalane sa przez specjalne instrukcje DIPOA, réwniez z
uwzglednienien wymagan krajow importujacych.

Art. 393 — Wotowina peklowana to produktotrzymany z wotowiny bez kosci, zapeklowany,
czesciowo podzielony na kawatki, gotowany, puszkowanyprézniowo, sterylizowany i natychmiast
schtadzany.

§ 1° — Wolowine peklowang mozna takze przygotowal poprzez czesciowe gotowanie po
podzieleniu na kawatki, a nastepnie dodanie niezbednych $rodkéw peklujacych, puszkowanie,
poddanie dziataniu prézni, sterylizowanie i szybkie schtodzenie.

§ 2° — Potrawka z peklowanej wotowiny to produktotrzymany tak, jak przewidziano w niniejszym
artykule, w ktorym mieso jest drobno posiekane i z dodatkiem pokrojonych ziemniakow i przypraw.

Art. 394 — Produkt przygotowany zgodnie z warunkami podanymi w poprzednimartykule, z miesa
Swih lub owiecmusi by¢ odpowiednio oznaczony jako wieprzowina peklowana i baranina
peklowana.

Art. 395 — Mostek wotowy to produkt przygotowany jako przewidziany na potrzeby wotowiny
peklowanej, ktérego gtéwna substancja to mieso z obszaru klatki piersiowej bydta, zapeklowane i
pokrojone w bloki o wielkosci puszki, jaka zostanie uzyta.

Art. 396 — Peklowany ozér, wraz z nazwg gtéwnego gatunku zwierzat, to produkt uzyskany
wytgcznie z ozoréw, z dodatkiem zelatyny lub agaru.

§ 1° — Ozory przeznaczone do puszkowania nalezy najpierw umyé¢, oskroba¢ na gorgco, usungé
warstwe nabtonka, jak réwniez tkanki sgsiadujgce z nasadg (kosci, chrzastki, gruczoty).

§ 2° — Zostanie on uprzednio zapeklowany, a nastepnie ugotowany w wodzie.
§ 3° — Ozory przeznaczone do puszkowania nie powinny wykazywac¢ zadnych zmian.

§ 4° — Dopuszcza sie napetnienie puszki kawatkami ozoréw.



Art. 397 — Peklowany gulasz ogonowy to przetwor przygotowany z uzyciem wiekszego kregu
ogonowego bydta, zapeklowany, przyprawiony, z dodatkiem lub bez zelatyny lub agaru, gotowany,
puszkowany i sterylizowany.

Art. 398 — Przygotowanie innych konserw jest dozwolone o ile ich skfad i technologia zostaty
zatwierdzone przez DIPOA.

Art. 399 — Szynka, wraz z wlasciwymokresleniem, to produkt otrzymany wytgcznie z udzca swin.

§ 1° — Zaden produkt, przygotowywany z uzyciem surowca zeswin, ktéry nie jest udzcem, nie moze
nosic¢ nazwy szynka.

§ 2° — Szynka moze by¢ oznaczona jako: surowa, wedzona, westfalska, bajonska lub inna,
puszkowana, z koscig lub bez kosci lub w kazdy inny sposéb charakteryzujacy jej specyfike.

Art. 400 — Lopatka, wraz z wtasciwg specyfikacja, to produkt uzyskany z przedniej czesci $Swini.

Art. 401 — Nazwa mielonka moze zosta¢ nadana wylgcznie produktom przygotowanym z czesci
szynki lub topatki wieprzowej,przetworzonym na paste, przyprawionym, puszkowanym lub nie i
sterylizowanym.

Art. 401 — Dodatek fosforanudwusodowego, heksametafosforanu sodu, pirofosforanu sodu i
pirofosforanu dwusodowego do zalew peklujacych przeznaczonych dla szynki i topatki jest
dopuszczalny w przygotowywaniupuszkowanych mielonek z rozdrobnionej pasty, o ile ich
zastosowanie nie bedzie skutkowato wieksza niz 0,5% (pot procenta) zawartoscig fosforanu
dodanego do produktu kohcowego.

Jedyny akapit — DIPOA ustala w instrukcjach techniki stosowania takich fosforanéw, jak rowniez ich
maksymalne ilosci.

Art. 402 — Schab, zebra i inne fragmenty swih moga stuzy¢ do przygotowania przetwordéw, ktére
zostang oznaczonewedtug odpowiednich zastosowanych obszaréw, wraz ze szczegétami opisu.

Art. 403 — Bulion wotowy to produkt ptynny, powstaty w wyniku gotowania miesa, wolnego od
ttuszczow, wiezadet, chrzgstek i kosci, filtrowany, butelkowany i sterylizowany.

Jedyny akapit — ,Bulion wotowy” z dodatkiem warzyw lub past nosi nazwe,zupa”, sktadniki takiego
produktu wyszczegdlnione sg na etykiecie.
Art. 404 — Zageszczonyale wcigz ptynny bulion wotowy nosi nazwe,ptynny ekstrakt wotowy”.

Jedyny akapit — ,Ptynny ekstrakt wotowy” powinien spetnia¢ wymogi dla ekstraktu wotowego, za
wyjatkiem sytuacji, gdy ma nizsze stezenie, kiedy to powinien zawiera¢ wiecej niz 50% (piec¢dziesiat
procent) i mniej niz 75% (siedemdziesigt pie¢ procent) ogdinej zawartosci substancji statych do
sterylizacji po butelkowaniu.

Art. 405 — Bulionmiesny, zageszczony do konsystencji pasty, nosi nazwe,ekstrakt wotowy”; gdy jest
przyprawiony, nosi nazwe,Przyprawiony ekstrakt wotowy”.

Art. 406 — ,Ekstrakt wotowy” musi posiadaé nastepujace cechy:

1 — catkowita rozpuszczalno$¢ w wodzie zimnej, pozostawiajaca zwykly osad skoagulowanej
albuminy;

2 — brak nietypowych substancji, nawet jesli sg one nieszkodliwe, takich jak kazeina, dekstryna i
inne, wyjatek stanowi,Przyprawiony ekstrakt wotowy”, w ktérym dozwolone jest stosowanie
przypraw;



3 — zawierac co najmniej 75% (siedemdziesigt pie¢ procent) ogolnej zawartosci substanciji statych;

4 — zawieraC najwyzej 40% (czterdziesci procent) pozostatosci mineralnych, obliczonychwzgledem
ogolnej zawartosci substanciji statych;

5 — zawiera¢ najwyzej 12% (dwanascie procent) soli, obliczonej wzgledem ogdlnej zawartosci
substancji statych;

6 — zawiera¢ co najmniej 0,6% (szes¢ dziesigtych procenta) tluszczéw;
7 — zawiera¢ co najmniej 8% (osiem procent) azotu;

8 — zawiera¢ co najmniej 7% (siedem procent) kreatyniny obliczonej wzgledem ogdlnej zawartosci
substancji statych.

Art. 407 — ,Pasta’to produkt przygotowany z miesa lub narzadow, sprowadzony do postaci masy,
przyprawiony, z dodatkiem lub bez pszenicy i thuszczéw, puszkowany i sterylizowany.

Art. 408 — Usuniety

Art. 409 — Pasty z watroby, ozora, szynki, kurczaka i inne zawierajg co najmniej 30% (trzydziesci
procent) surowca, ktory uzasadnia ich nazwe.

Jedyny akapit — pasty nie moga zawiera¢ ponad 10% (dziesie¢ procent) amidéw i skrobi ani ponad
55% (piecdziesiat pie¢ procent) wilgotnosci.

Art. 410 — Usuniety.

Art. 411 — Przygotowanie produktéw prawidtowo sterylizowanych i przeznaczonych do zywienia
zwierzat (psy).

§ 1° — Przygotowanie tych produkiéw w zaden sposob nie powinno kolidowa¢ z obrobkg i
przygotowywaniem produktéw spozywczych przeznaczonych dla ludzi.

§ 2° — Przygotowanie takich produktéw odbywa sie w urzadzeniach przeznaczonychwytacznie do
tego celu.

§ 3° — Takie produkty i urzadzenia sga poddawane takim samym zabiegom ustalonym w niniejszym
Rozporzadzeniu.

Art. 412 — Wedlina to kazdy produkt przygotowany z miesa lub jadalnych narzadéw, peklowany lub
nie, przyprawiany, gotowany lub nie, wedzony i suszony lub nie, wostonce z jelit zwierzecych,
pecherza lub innych bton zwierzecych.

Jedyny akapit — Stosowanie sztucznych btonek w przygotowaniuwedlin jest dozwolone,o ile sg one
zatwierdzone przez DIPOA.

Art. 413 — Jelita i btony zwierzece stosowane jako ostonki muszg by¢ bezwzglednie czyste i nalezy
je ponownie umyé¢ bezposrednio przed uzyciem.

Art. 414 — Wedliny nie moga zawiera¢ wiecej niz 5% (pie¢ procent) amidu lub skrobidodawanych w
celu lepszego zwigzania pasty.

Jedyny akapit — Wedliny (kietbaski wiedenskie, frankfurterki i podobne) zawierajg amid lub skrobie
wytgcznie w maksymalnej ilosci 2% (dwa procent).



Art. 415 — Zgodnie z rodzajemwedliny i jej specyfika, w jej sktad moga wchodzi¢ wiezadta i
chrzastki.

Art. 416 — ,Kaszanka” to wedlina, zawierajgca gtéwnie krew, z dodatkiem lub bez zmielonej stoniny,
przyprawiona i odpowiednio ugotowana.

Art. 417 - |Inspekcja Federalnazezwala wylgcznie na przygotowanie kaszanek, kiedy
surowiecpobierany jest oddzielnie od kazdego zwierzecia i w oddzielnych pojemnikach, odrzucajac
krew pochodzacych od zwierzat, ktére moga nie nadawacé sie do spozycia.

Jedyny akapit — niniejszym zabrania sie recznego odwtékniania krwi, gdy jest ona przeznaczona do
spozycia przez ludzi.

Art. 418 — Wykorzystywanie osocza krwi w przygotowaniu wedlin jest dozwolone, o ile pozyskiwane
jest ono w odpowiednich warunkach.

Art. 419 — Wedliny przygotowywane w oleju nalezy gotowac¢ w temperaturach nie nizszych niz 72°C
(siedemdziesigt dwa stopnie Celsjusza) przez co najmniej 30 (trzydzie$ci) minut.

Art. 420 — Dozwolone jest zanurzenie btony, ktéra stuzy jako ostonka wedlin w oczyszczonej i
bezzapachowej parafinie, w tym samym celu dozwolone jest stosowanie wosku lub mieszanek, o ile
nie sg szkodliwe dla produktu, co powinna oceni¢ Inspekcja Federalna.

Jedyny akapit — Stosowanie lakieréw do ochrony wedlin zalezy od uprzedniego zatwierdzenie przez
DIPOA.

Art. 421 — Wedlinyuwaza sie za zafalszowane:

1 — gdywysokiej jakosci miesa i surowce sg stosowane w proporcjach innych niz te podane w
zatwierdzonej recepturze;

2 — gdystosowane sg konserwanty i barwniki, ktdre nie sa dozwolone w niniejszym
Rozporzadzeniu;

3 — gdy dodawana jest woda lub 16d w celu zwiekszenia objetosci i wagi produktu i w proporcjach
przekraczajgcych proporcje dozwolone w niniejszym Rozporzadzeniu;

4 — gdy dodawane sg tkanki gorszej jako$ci.

Art. 422 — Wedliny uwaza sie za zmienione i nieodpowiednie do spozycia:

1 — gdy powierzchnia jest mokra, lepka, wydziela ciecz;

2 — gdy przy dotyku wykrywa sie wiotkie czesci lub obszary lub niewlasciwg konsystencje;
3 — gdy widoczne sg slady fermentacji gnilnej;

4 — gdy masa ma zielonkawe lub brgzowe zabarwienie lub nieréwne zabarwienie;

5 — kiedy ttuszcz jest zjetczaty;

6 — gdy ostonka jest podziurawiona przez pasozyty, ktore naruszyty takze mase;

7 — dziwny, nietypowy zapach i smak;



8 — gdy wykrywane sabakterie chorobotwoércze;

9 — gdy wedliny poddawane sg obrobce w niehigienicznych warunkach, co powoduje obecnos¢
typowych E. coli.

Art. 423 — Produkty ,solone” to produkty przygotowane z jadalnego miesa i narzadoéw, poddane
dziataniu soli (chlorek sodu) lub mieszanek soli, cukru, azotandéw i przypraw, jako Srodkow
konserwacji i charakterystyki organoleptycznej.

Art. 424 — Wedzonki” to produkty, ktére po zakonczeniu procesu peklowania sg poddawane
wedzeniu, co nadaje im charakterystyczny smak i zapach, a takze dtuzszy okres trwatosci dzieki
czesciowemuwysuszeniu;

§ 1° — Dozwolone jest suszenie na goraco lub na zimno;

§ 2° — Wedzenieodbywa sie w zbudowanych w tym celu wedzarniach, wykorzystujacych
niezywiczne, suche i twarde drewno.

Art. 425 — ,Boczek” i ,wedzone brzuszki’ to wyciety fragment klatki piersiowej — brzucha swini od
strony zewnetrznej do kosci fonowej, z lub bez zeber, z miesniami, tkankg tluszczowg i skory,
odpowiednio zapeklowany i uwedzony.

Jedyny akapit — ,Boczek” i ,wedzone brzuszki” mogg byé przygotowywane w plasterkach,
pakowane w puszki lub nieprzepuszczalny papier.

Art. 426 — ,Wedzony 0z6r’to peklowany ozér wotowy, gotowany lub nie i wedzony.

Art. 427 — ,Schab”, wraz z techniczng nazwg sposobu przygotowania (solony, peklowany, wedzony)
to produkt otrzymany dzieki wycieciu fragmentu obszaru ledZzwiowegoswini.

Art. 428 — Wyciete fragmenty z roznych obszardw, solone, suszone lub wedzone, sg uwazane za
specjaty przemystowe.

Jedyny akapit — w tych przypadkach DIPOA wymaga doktadnej identyfikacji przyjetego obszaru, w
celu oznaczenia produktu.



Art. 429 — Jadalne narzady konserwowane poprzez peklowanie ogélnie oznacza sie jako,solone
podroby”, wraz z oznaczeniem gatunku zwierzecia.

Art. 430 — Produkty ,suszone’to produkty przygotowane z miesa lub jadalnych narzadow,
peklowane lub nie i poddawane mniej lub bardziej gtebokiemu wysuszeniu.

Art. 431 — ,Suszona wotowina”, bez zadnych innych opiséw, to solona i suszona wotowina.

§ 1° — Gdy stosowane mieso nie jest wotowing, po oznaczeniu,suszona’nalezy okresli¢ zwierze, z
ktérego pochodzi mieso.

§ 2° — Przy przygotowywaniu suszonej wotowiny, dopuszczalne jest zmieszanie soli z roztworami
zawierajgcymi substancije, ktére majg na celu uniknieciezmian spowodowanych przez bakterie i sg
zatwierdzone przez DIPOA, zgodnie zewskazang technikg i proporcja.

Art. 432 — Suszona wotowina nie moze zawiera¢ wiecej niz 45% (czterdziesci pie¢ procent)
wilgotnosci w czesci miesniowe] ani wiecej niz 15% (pietnascie procent) catkowitych
statychpozostatosci mineralnych, dopuszczalne jest odchylenie do 5% (pie¢ procent).

Jedyny akapit — Suszong wotowine uwaza sie za zafatszowang;

1 — gdy ma nieprzyjemny, nietypowy zapach i smak;

2 — gdy ttuszcz jest zjelczaly;

3 — gdy jest rozmiekfa, wilgotna lub lepka;

4 — gdy posiada powierzchnie o nieprawidtowym zabarwieniu;

5 — gdy jest ttusta;

6 — gdy obecne sg larwy lub pasozyty;

7 —w przypadku innych zmian, oceny dokonuje Inspekcja Federalna.

Art. 433 — ,Zelatyna spozywcza’to produkt powstaty w wyniku hydrolizy tkanek bogatych w
substancje kolagenowe (chrzastka, wiezadta, kosci) we wrzacej wodzie, zageszczony i wysuszony.

§ 1° — W przygotowaniu tych produktéw Inspekcja Federalna dopuszcza wykorzystanie wytgcznie
surowcowpochodzacych od od zwierzat, ktére nie podlegaty Zadnym ograniczeniom.

§ 2° — Zelatyna w listkach moze zosta¢ zabarwiona przy uzyciu barwnikéw zatwierdzonych
uprzednio przez DIPOA.

§ 3° — Zelatyna spozywcza musi zostaé oczyszczona i wysuszona, by¢ bezwonna i przezroczysta,
gdy ma postac listkébw, moze by¢ barwiona lub nie.

§ 4° — Zelatyna spozywcza musi przestrzega¢ nastepujgcych specyfikacii:
1 — nie zawiera¢ ponad 2% (dwa procent) popiotow;
2 — nie zawiera¢ mniej niz 15% (pietnascie procent) azotu;

3 — pH 4,7 do 6,5 (cztery i siedem dziesigtych do szes¢ i pie¢ dziesigtych) w roztworze 12,5%
(dwanascie i pot procent);



4 — w roztworze 1% (jeden procent) w goragcej wodzie, pozostawiona do ostygniecia, musi
uformowaé bezwonng i praktycznie pozbawiong smaku galarete;

5 — arsen: maksymalnie jedna czes$¢ na milion;

6 — w roztworze gorgcej wody (1 do40) musi by¢ wolna od wszelkich nieprzyjemnych zapachow i
przy obserwacji co 2 cm (dwa centymetry) musi wykazywac jedynie lekkg opalizacje;

7 — bezwodnik siarkawy: maksymalnie 40ppm (czterdziesci czesci na milion).

Art. 434 — ,Suszonemieso wotowe” to produkt otrzymany poprzez wysuszenie rozdrobnionego
miesa wotowego, odpowiedniougotowany, z dodatkiem Ilub bez zageszczonego bulionu Ilub
stopionego tluszczu, wysuszony w aparaturze i w odpowiedniej temperaturze.

Jedyny akapit — Charakterystyke i zawarto$¢ drobnoustrojéw, przewidziane w niniejszym artykule
ustala DIPOA, gdy to stosowne.

Art. 435 — Przygotowywanie przetwordw warzywnych w zaktadach pod nadzorem Inspekciji
Federalnej jest dozwolone, zgodnie z tym, co przewidziano w niniejszym Rozporzadzeniu.

Art. 436 — Zaktady przemystowe moga przygotowywacé ekstrakty i koncentraty z narzadéw dla celow
organoterapeutycznych, o ile posiadaja odpowiednie urzadzenia i wykwalifikowanego technika
odpowiedzialnego.

Art. 437 — Wymys$lone nazwy przetwordw miesnych sg dozwolone, o ile jest to produkt o uprzednio
zatwierdzonej formule.



