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2.3.4. Zakłady przemysłu spo Ŝywczego i przetwórczego (procesy technologiczne  
i surowce) 
 

Przepisy i Normy Sanitarne SanPiN 2.3.4.050-96 
“Produkcja i sprzeda Ŝ produktów rybołówstwa” 

(przyj ęte decyzj ą Krajowej Komisji Nadzoru Sanitarnego i Epidemiolog icznego 
Federacji Rosyjskiej z dnia 11 marca 1996 nr 6) 

 
Data wej ścia w Ŝycie – od momentu publikacji 
 

Przepisy Sanitarne dla celów Praktyki i Dystrybucji  Produktów Rybołówstwa 
 
 

Spis tre ści 
1. Zakres zastosowania 
2.  Odniesienia normatywne 
3.  Wymagania wzgl ędem przybrze Ŝnych zakładów przetwórstwa ryb 

3.1. Postanowienia ogólne 
3.2.  Planowanie zakładów 
3.3.  Pomieszczenia produkcyjne 
3.4.  Zaopatrzenie w wod ę oraz kanalizacja 
3.5.  O świetlenie, ogrzewanie i wentylacja 
3.6.  Utrzymanie terenów i pomieszcze ń produkcyjnych 
3.7.  Wymagania wzgl ędem sprz ętu, narz ędzi i opakowa ń 
3.8.  Materiały pomocnicze i lód 
3.9.  Łowiska 
3.10. Pomieszczenia odbioru i sprawiania ryb 
3.11. Chłodzenie ryb 
3.12. Produkcja produktów solonych 
3.13. Produkcja prezerw 
3.14. Produkcja konserw 
3.15. Produkcja garma Ŝeryjna 
3.16. Produkcja farszu rybnego 
3.17. Produkty gotowane ze skorupiaków i mi ęczaków 
3.18. Produkcja produktów w ędzonych 
3.19. Produkcja suszonych produktów rybnych 
3.20. Produkcja ikry 
3.21. Produkcja leczniczych olejów rybich, witamin,  hydrolizatów, itp. 

4. Wymagania wzgl ędem statków rybackich oraz statków przetwórni dla c elów 
eksportu produktów rybołówstwa  
4.1. Wymagania dotycz ące konstrukcji i sprz ętu statków rybackich 
4.2. Wymagania wzgl ędem ryb surowych i produktów rybnych na pokładach 

statków rybackich 
4.3. Wymagania dotycz ące konstrukcji i sprz ętu statków przetwórni 

4.3.1. Wymagania ogólne 
4.3.2. Wymagania wzgl ędem działów przygotowywania, przetwórstwa  

i mro Ŝenia produktów rybołówstwa 
4.3.3. Wymagania wzgl ędem sprz ętu i narz ędzi 
4.3.4. Wymagania wzgl ędem mro Ŝenia produktów rybołówstwa  

4.4. Wymagania wzgl ędem przetwórstwa i przechowywania produktów rybołów stwa 
na statkach przetwórniach 

5. Cz ęść ogólna 
5.1. Nadzór sanitarno-epidemiologiczny i kontrola w arunków produkcji 

5.1.1. Uwagi ogólne 
5.1.2. Kontrola szczególna 

5.2. Wymagania wzgl ędem produktów rybołówstwa w przypadku obecno ści 
paso Ŝytów 

5.3. Pakowanie 
5.4. Oznakowanie 
5.5. Przechowywanie i transport 
5.6. Wymagania wzgl ędem wyładunku i sprzeda Ŝy hurtowej produktów 

rybołówstwa 
5.7. Ochrona środowiska 
5.8. Ochrona pracy 
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5.9. Kontrole i badania lekarskie 
5.10. Zasady higieny osobistej i zawodowej 
5.11. Pomieszczenia u Ŝytkowe 
5.12. Środki zapobiegaj ące obecno ści gryzoni i insektów 
5.13. Obowi ązki i odpowiedzialno ść za przestrzeganie tych przepisów 

sanitarnych 
6. Produkcja i sprzeda Ŝ Ŝywych mał Ŝy dwuskorupowych 

6.1. Wymagania wzgl ędem obszarów hodowli Ŝywych mał Ŝy dwuskorupowych 
6.2. Wymagania wzgl ędem produkcji, wst ępnego przetwórstwa i transportu 

Ŝywych mał Ŝy dwuskorupowych do zakładu przetwórstwa 
6.3. Wymagania wzgl ędem zakładów oraz działów przetwórstwa  
6.4. Wymagania wzgl ędem centrów oczyszczania 

6.4.1. Wymagania wzgl ędem basenów i pojemników do przechowywania 
Ŝywych mał Ŝy dwuskorupowych 

6.4.2. Wymagania wzgl ędem jako ści wody stosowanej do oczyszczania 
Ŝywych mał Ŝy dwuskorupowych 

6.4.3. Obróbka wody morskiej dla celów oczyszczania  Ŝywych mał Ŝy 
dwuskorupowych 

6.5. Wymagania wzgl ędem warunków przechowywania Ŝywych mał Ŝy dwuskorupowych 
6.6. Kontrola nad procesem oczyszczania Ŝywych mał Ŝy dwuskorupowych 
6.7. Pakowanie 
6.8. Oznaczanie partii Ŝywych mał Ŝy dwuskorupowych 
6.9. Przechowywanie i transport Ŝywych mał Ŝy dwuskorupowych 
6.10. Wymagania wzgl ędem Ŝywych mał Ŝy dwuskorupowych 
6.11. Kontrola sanitarna 

7. Zał ączniki 
7.1. Rejestr kontroli laboratoryjnej wody do celów produkcyjnych 
7.2. Wymagania wzgl ędem wody pitnej i wody morskiej zgodnie z Dyrektyw ą 

Rady 80/778/EWG 
7.3. Mycie i dezynfekcja puszek stosowanych do prod ukcji prezerw i konserw 
7.4. Certyfikaty jako ści 
7.5. Wzór Świadectwa Zdrowia dla produktów rybołówstwa przezna czonych do 

eksportu do krajów Unii Europejskiej 
7.6. Rejestr bada ń r ąk i odkrytych cz ęści ciała pod k ątem schorze ń 

krostowych i innych zaburze ń ci ągło ści naskórka 
7.7. Terminologia stosowana w dyrektywach Rady Unii  Europejskiej 

 
 

1. Zakres zastosowania 
 
 1.1. Niniejsze Przepisy i Normy Sanitarne (zwane d alej Przepisami 
Sanitarnymi) opracowano zgodnie z Ustaw ą RFSSR “W sprawie dobrostanu sanitarno-
epidemiologicznego populacji”, Ustaw ą Federacji Rosyjskiej “W sprawie ochrony 
praw konsumenta”, Ustaw ą Federacji Rosyjskiej “W sprawie certyfikacji produ któw 
i usług”, “Rozporz ądzeniem w sprawie krajowych norm sanitarno-
epidemiologicznych” zatwierdzonym Dekretem Rz ądowym Federacji Rosyjskiej w dniu 
5 czerwca 1994, N 625, Wytycznymi Komisji Unii Euro pejskiej (WE): Dyrektywami 
Rady 80/778/EWG, 91/492/EWG, 91/493/EWG, 92/48/EWG,  95/149/WE; Dyrektywami 
Komisji 93/140 /EWG, 93/185/EWG, 94/356/EWG; Przepi sami EWG 1093/94 i 
niniejszym okre ślono oficjalne wymagania wzgl ędem produkcji i sprzeda Ŝy ryb 
oraz produktów rybołówstwa. 

1.2. Niniejsze Przepisy i Normy Sanitarne obejmuj ą istniej ące 
przybrze Ŝne zakłady przetwórstwa ryb oraz statki produkuj ące produkty 
rybołówstwa, niezale Ŝnie od przynale Ŝności wydziałowej i formy własno ści *(1). 

1.3. Niniejsze Przepisy i Normy Sanitarne ustanawia j ą wymagania 
sanitarne dla produkcji i sprzeda Ŝy produktów rybołówstwa na eksport *(2), 
produkowanych i przetwarzanych na statkach. Produkc ja i sprzeda Ŝ produktów na 
terenie kraju dokonywana jest zgodnie z Przepisami Sanitarnymi obowi ązuj ącymi 
dla statków morskich floty rybackiej ZSRR, Wymagani ami Sanitarnymi dla 
Przetwórstwa Produktów Rybnych na Statkach, N 4393- 87 i punktem 5 niniejszych 
Przepisów i Norm Sanitarnych. 

1.4. W przypadku istniej ących zakładów przetwórstwa ryb produkuj ących 
produkty na eksport, wymagania niniejszych Przepisó w i Norm Sanitarnych nale Ŝy 
spełnia ć w pełnym zakresie. 
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1.5. W przypadku istniej ących zakładów przetwórstwa ryb produkuj ących 
produkty do sprzeda Ŝy na terenie kraju: 

- wymagania zwi ązane z obsług ą sanitarn ą zakładów maj ą zastosowanie w 
pełnym zakresie; 

- wymagania, które mo Ŝna wdro Ŝyć po przebudowie i mechanizacji procesów 
produkcyjnych musz ą zosta ć spełnione w ci ągu 5 lat od momentu wej ścia w Ŝycie 
niniejszych Przepisów i Norm Sanitarnych; 

- wymagania zwi ązane z planowaniem rozwoju terytorialnego musz ą zosta ć 
spełnione przed terminami ostatecznymi uzgodnionymi  z odpowiednimi o środkami 
krajowego nadzoru sanitarno-epidemiologicznego. 

1.6. W przypadku nowo zbudowanych zakładów przetwór stwa ryb oraz 
statków niniejsze Przepisy i Normy Sanitarne b ędą miały zastosowanie w pełnym 
zakresie. 

1.7. Niniejsze Przepisy i Normy Sanitarne okre ślaj ą wymagania wzgl ędem 
produkcji i sprzeda Ŝy Ŝywych mał Ŝy dwuskorupowych. 

1.8. Kontrola nad przestrzeganiem przez zakłady prz etwórstwa ryb oraz 
statki wymaga ń zawartych w niniejszych Przepisach i Normach Sanit arnych 
sprawowana jest przez wła ściwe organy *(3). 
 

2. Odniesienia normatywne 
 
Niniejsze Przepisy Sanitarne zawieraj ą odniesienia do nast ępuj ących dokumentów: 

2.1. Ustawa RFSSR “W sprawie dobrostanu sanitarno-e pidemiologicznego 
populacji”. 

2.2. Ustawa Federacji Rosyjskiej “W sprawie ochrony  praw konsumenta”. 
2.3. Ustawa Federacji Rosyjskiej “W sprawie certyfi kacji produktów i 

usług”. 
2.4. “Rozporz ądzenie w sprawie krajowych norm sanitarno-

epidemiologicznych”, przyj ęte Dekretem Rz ądowym Federacji Rosyjskiej w dniu 5 
czerwca 1994, N 625. 

2.5. Ustawa RFSSR “W sprawie ochrony otaczaj ącego środowiska” Nr 2060-1 
z dnia 19.12.91. 

2.6. Wymagania medyczno-biologiczne i sanitarne nor my jako ściowe dla 
produkcji surowców i Ŝywności. Ministerstwo Zdrowia ZSRR, Nr 5061-89. М., 1990. 

2.7. Tymczasowe dopuszczalne poziomy (TDP) radionuk lidów cezu-134, 
cezu-137, strontu-90 w produktach spo Ŝywczych. TDP-93. Dekret Krajowej Komisji 
Nadzoru Sanitarno-Epidemiologicznego Rosji “W spraw ie zatwierdzenia norm 
higienicznych” nr 7 z dnia 21.07.93. 

2.8. Dyrektywa Rady 91/492/EWG z dnia 15 lipca 1991  “ustanawiaj ąca 
warunki zdrowotne dotycz ące produkcji i wprowadzania do obrotu Ŝywych mał Ŝy”. 

2.9. Dyrektywa Rady 91/493/EWG z dnia 22 lipca 1991  “ustanawiaj ąca 
warunki zdrowotne dotycz ące produkcji i wprowadzania na rynek produktów 
rybołówstwa”. 

2.10. Dyrektywa Rady 92/48/EWG z dnia 16 lipca 1992  “ustanawiaj ąca 
minimalne zasady higieny maj ące zastosowanie do produktów rybołówstwa 
otrzymanych na pokładzie niektórych statków zgodnie  z art. 3 ust. 1 lit. a) i) 
dyrektywy 91/493/EWG”. 

2.11. Dyrektywa Rady 79/923/EWG z dnia 30 pa ździernika 1979 “w sprawie 
wymaganej jako ści wód, w których Ŝyj ą skorupiaki”. 

2.12. Decyzja Komisji 93/51/ EWG z dnia 15 grudnia 1992 “w sprawie 
kryteriów mikrobiologicznych stosowanych przy produ kcji gotowanych skorupiaków 
i mi ęczaków”. 

2.13. Decyzja Komisji 93/140/EWG z dnia 19 stycznia  1993 “ustanawiaj ąca 
szczegółowe zasady odnosz ące si ę do kontroli wzrokowej w celu wykrywania 
paso Ŝytów w produktach rybołówstwa”. 

2.14. Decyzja Komisji 93/185/EWG z dnia 15 marca 19 93 “ustanawiaj ąca 
niektóre środki przej ściowe dotycz ące certyfikacji produktów rybołówstwa z 
krajów trzecich w celu ułatwienia przej ścia na zapisy ustanowione w Dyrektywie 
Rady 91/493/EWG”. 

2.15. Decyzja Komisji 94/356/WE z dnia 20 maja 1994  “ustanawiaj ąca 
szczegółowe zasady stosowania dyrektywy Rady 91/493 /EWG dotycz ące kontroli 
zdrowotnych przeprowadzanych we własnym zakresie w odniesieniu do produktów 
rybołówstwa”. 
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2.16. Decyzja Komisji 95/149/WE z dnia 8 marca 1995  “ustalaj ąca 
dopuszczalne warto ści całkowitego azotu lotnych zasad amonowych (N-LZA ) dla 
niektórych kategorii produktów rybołówstwa oraz okr eślaj ąca metody analizy, 
które powinny by ć stosowane”. 

2.17. Rozporz ądzenie Rady (WE) nr 1093/94 z dnia 6 maja 1994 r. 
“okre ślaj ące warunki, na jakich statki rybackie pa ństwa trzeciego mog ą 
bezpo średnio wyładowywa ć i wprowadza ć na rynek swoje połowy w portach 
Wspólnoty”. 

2.18. Dyrektywa Rady 80/778/EWG z dnia 15 lipca 198 0 “maj ąca odniesienie 
do jako ści wody przeznaczonej do spo Ŝycia przez ludzi” 

2.19. Instrukcja kontroli sanitarno-epidemiologiczn ej nad produkcj ą 
Ŝywności z ryb i bezkr ęgowców, Nr 5319-91. Л., GHYPRORYBFLOT, 1991. 

2.20. Instrukcja obróbki sanitarnej wyposa Ŝenia technologicznego w 
zakładach przetwórstwa ryb i na statkach, Nr 2981-8 4. М., Transport, 1985. 

2.21. Instrukcja oceny sanitarno-parazytologicznej ryb morskich i 
produktów rybołówstwa (ryb surowych, chłodzonych i mroŜonych ryb morskich do 
sprzeda Ŝy w sieci detalicznej i zakładach Ŝywienia zbiorowego). М., 1989, 
przyj ęta dnia 29.12.88. 

2.22. Instrukcja kontroli sanitarno-technicznej Ŝywności konserwowanej w 
zakładach produkcyjnych, hurtowniach, w sprzeda Ŝy detalicznej i zakładach 
Ŝywienia zbiorowego. VNIICOP, М., 1993 Nr 01-19/9-11 z dnia 21.07.92. 

2.23. Instrukcja przeprowadzania obowi ązkowych bada ń lekarskich przy 
zatrudnieniu oraz okresowych bada ń lekarskich pracowników i kierowców 
indywidualnych środków transportu, zatwierdzona przez Zarz ądzenie Ministra 
Zdrowia ZSRR 29.09.89, Nr 555 w koordynacji z Sekre tariatem VCSPS 27.09.89, Nr 
20-27. 

2.24. Instrukcja metodologiczna kontroli sanitarno- mikrobiologicznej w 
zakładach produkcji konserw rybnych oraz na statkac h, Nr 4222-86, przyj ęta dnia 
5.12.86. 

2.25. Zał ączniki 1, 2 do Zarz ądzenia Ministra Zdrowia ZSRR Nr 555 z dnia 
29.09.89 “W sprawie udoskonalenia systemu bada ń lekarskich pracowników i 
kierowców indywidualnych środków transportu” (oprócz Nr punkty 1-3). 

2.26. Zał ączniki nr 1, 2 do Zarz ądzenia Ministerstwa Zdrowia i Przemysłu 
Medycznego Rosji i Krajowej Komisji Nadzoru Sanitar no-Epidemiologicznego Rosji 
z 05.10.95 Nr 280/88 w sprawie zatwierdzenia tymcza sowych wykazów szkodliwych i 
niebezpiecznych substancji i czynników produkcji or az prac wymagaj ących 
wst ępnych i okresowych bada ń lekarskich pracowników (w cz ęści Nr punkty 1-3). 

2.27. Zbiór instrukcji technologicznych dotycz ących przetwórstwa ryb, 
tom 1. Instrukcja produkcji lodu (TI Nr 9). М., 1992. 

2.28. Przepisy Sanitarne w sprawie stosowania dodat ków do Ŝywności, Nr 
1927-78. 

2.29. Przepisy Sanitarne w sprawie ekspertyzy sanit arno-
helmintologicznej ryb i warunków oczyszczania z lar w bruzdogłowców i przywr z 
gatunku Opistorchis, przyj ęte 3.12.90. SanPiN 15-6/44. М., 1990. 

2.30. Przepisy i Normy Sanitarne ochrony wód powier zchniowych przed 
zanieczyszczeniem (SanPiN 4630-88). 

2.31. Przepisy i Normy Sanitarne ochrony morskich w ód przybrze Ŝnych 
przed zanieczyszczeniem w obszarach, gdzie woda mor ska wykorzystywana jest 
przez populacj ę (SanPiN 4631-88). 

2.32. Woda pitna i zaopatrzenie w wod ę miejscowo ści. Strefy ochrony 
sanitarnej źródeł wody i systemów zaopatrzenia w wod ę dla celów gospodarczych 
(SanPiN 2.1.4. 027-95 

2.33. Warunki i zasady przechowywania produktów łat wo psuj ących si ę. 
SanPiN 42-123-4117-86 

2.34. Normy sanitarne mikroklimatu w pomieszczeniac h produkcyjnych, Nr 
4088-86 z dnia 31.03.86. 

2.35. Normy sanitarne dopuszczalnych poziomów hałas u w miejscach pracy, 
Nr 3223-85, przyj ęte 12.03.85. 

2.36. Normy sanitarne dla statków morskich floty ry backiej ZSRR, 1977, 
Nr 1814-77 z dnia 22.12.77. 

2.37. Normy sanitarne dotycz ące projektowania zakładów przemysłowych 
( СН245-71). 

2.38. Wymagania sanitarne wzgl ędem obróbki produktów morskich na 
pokładach statków, Nr 4393-87. 
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2.39. Wskazówki metodologiczne odno śnie analizy sanitarno-
mikrobiologicznej zbiorników wód powierzchniowych, Nr 2285-81. М., 1981. 

2.40. Metodologia kontroli parazytologicznej ryb mo rskich i produktów 
rybołówstwa (surowe ryby morskie, ryby chłodzone i mroŜone), przyj ęta dnia 
29.12.88. М., 1989. 

2.41. Zasady ekspertyzy weterynaryjno-sanitarnej ry b słodkowodnych i 
raków. М., 1989. 

2.42. System dokumentacji technologicznej. Porz ądek opracowania warunków 
sterylizacji i pasteryzacji konserwowanych półprodu któw. WD 10.03.02-88. 

2.43. Zasady ochrony wód powierzchniowych. Krajowa Komisja Ochrony 
Środowiska. М., 1991. 

2.44. Normy i Przepisy Budowlane (SNiP 01.01-82). S ystem dokumentów 
normatywnych w budownictwie. Postanowienia ogólne p rzyj ęte przez Gosstroy ZSRR. 

2.45. Normy i Przepisy Budowlane (SNiP 2.04.01-85).  Wewnętrzne systemy 
wodno-kanalizacyjne w budynkach. 

2.46. Normy i Przepisy Budowlane (SNiP-P-4-79). O świetlenie naturalne i 
sztuczne. Normy projektowe. Zmiany w BST Nr 8, 10, 1996. 

2.47. Normy i Przepisy Budowlane (SNiP 2.04.05-91).  Ogrzewanie, 
wentylacja i klimatyzacja. 

2.48. Normy i Przepisy Budowlane (SNiP 2.09.04-87).  Budynki 
administracyjne i gospodarcze. 

2.49. GOST 18963-73. Woda pitna. Metody analizy san itarno-
bakteriologicznej. 

2.50. GOST 2874-82. Woda pitna. Wymagania higienicz ne i kontrola 
jako ści. 

2.51. GOST 13830-84. Spo Ŝywcza sól stołowa 
2.52. GOST 8.002-86. Krajowy nadzór i kontrola wład z nad urz ądzeniami 

pomiarowymi. Postanowienia ogólne. 
2.53. GOST 12.1.005-88. Ogólne wymagania sanitarno- higieniczne wzgl ędem 

powietrza w strefie roboczej. 
2.54. GOST 11771-93. Konserwy z ryb i produktów mor skich, prezerwy. 

Pakowanie i znakowanie. 
2.55. GOST 7630-87. Ryby, ssaki morskie, bezkr ęgowce morskie, algi i 

produkty powstałe w wyniku ich przetwórstwa. Znakow anie. 
 

3. Wymagania wzgl ędem przybrze Ŝnych zakładów przetwórstwa ryb 
 

3.1. Postanowienia ogólne 
 

3.1.1. W zale Ŝności od ilo ści i asortymentu produktów, zakłady 
przetwórstwa ryb mog ą zawiera ć nast ępuj ące działy: chłodzenie, solenie, 
produkcja konserw, produkcja prezerw, ikra i bałyk,  w ędzenie, garma Ŝeria, olej 
rybny, koncentraty białkowe, ikra białkowa, produkc ja paszowa i techniczna, 
wytwarzanie lodu, dział puszek, itp. 

3.1.2. Podczas projektowania nowych lub przebudowy istniej ących 
przybrze Ŝnych zakładów przetwórstwa ryb nale Ŝy przestrzega ć Norm i Przepisów 
Budowlanych (SNiP 01.01-82. System dokumentów norma tywnych w budownictwie. 
Postanowienia ogólne, przyj ęte przez Gosstroy ZSRR). 

3.1.3. Projekty budowy nowych i przebudowywanych, i stniej ących ju Ŝ 
zakładów przetwórstwa ryb, jak równie Ŝ opracowanie i wdro Ŝenie nowego sprz ętu, 
nale Ŝy skoordynowa ć z o środkami krajowego nadzoru sanitarno-epidemiologiczn ego. 

3.1.4. Po zako ńczeniu prac budowlanych zakład przetwórstwa ryb mus i 
zosta ć oddany do u Ŝytku przez komisj ę, przy obowi ązkowym udziale 
przedstawiciela o środka krajowego nadzoru sanitarno-epidemiologiczneg o. 

3.1.5. Zmiany procesu technologicznego wytwarzania produktów rybnych 
nale Ŝy w ka Ŝdym poszczególnym przypadku skoordynowa ć z o środkiem krajowego 
nadzoru sanitarno-epidemiologicznego. 

3.1.6. Rozruch zarówno nowego jak i naprawionego i przebudowanego sprz ętu 
technologicznego dozwolony jest wył ącznie po wła ściwej obróbce sanitarnej wraz 
z obowi ązkową kontrol ą mikrobiologiczn ą. 

3.1.7. We wszystkich działach zakładu przetwórstwa ryb nale Ŝy 
zorganizowa ć regularne dni i zmiany sanitarne. Harmonogram dni sanitarnych w 
zakładzie wymaga skoordynowania z laboratorium zakł adowym i zatwierdzenia przez 
dyrektora.  
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W przypadku niewła ściwego stanu sanitarnego zakładu produkcyjnego, na pro śbę 
laboratorium, mo Ŝna zorganizowa ć dodatkowy dzie ń sanitarny. 

3.1.8. Kontrola sanitarna musi obejmowa ć wszystkie obiekty maj ące 
bezpo średni kontakt z Ŝywności ą. 

3.1.9. Parametry bezpiecze ństwa i maksymalne dopuszczalne warto ści 
produktów rybołówstwa musz ą by ć zgodne z Wymaganiami Biologiczno-Medycznymi i 
przepisami Jako ści Sanitarnej dla materiałów produkcyjnych i Ŝywności, jak 
równie Ŝ z wymaganiami innych DN*(4). 

3.1.10. Kontrola sanitarno-mikrobiologiczna surowcó w, półproduktów, 
materiałów pomocniczych i produktów gotowych wykony wana jest zgodnie z 
instrukcjami “Kontrola sanitarno-mikrobiologiczna p rodukcji produktów 
rybołówstwa oraz produktów wytwarzanych z bezkr ęgowców morskich” oraz “Kontrola 
sanitarno-techniczna produkcji konserw”. 

3.1.11. Kontrola wizualna surowców, półproduktów, p roduktów gotowych oraz 
stanu sanitarnego wyposa Ŝenia technologicznego jest obowi ązkowa i nale Ŝy j ą 
przeprowadzi ć po ka Ŝdych dwóch godzinach ka Ŝdej zmiany. 

3.1.12. Zakłady produkuj ące konserwy i prezerwy, produkty niskosolone o 
zawarto ści chlorku sodu mniejszej ni Ŝ 5%, produkty w ędzone, garma Ŝeryjne, ikr ę, 
produkty gotowane, a nast ępnie mro Ŝone, musz ą posiada ć laboratoria produkcyjne 
z obowi ązkowym stanowiskiem mikrobiologa. 
 

3.2. Planowanie zakładów 
 

3.2.1. Teren zakładu przetwórstwa ryb musi posiada ć: drogi transportowe, 
ście Ŝki dla pieszych oraz miejsca produkcyjne pokryte tr wałym nieprzemakalnym 
materiałem, wraz z systemem odprowadzania wody desz czowej wykluczaj ącym zastój 
opadów atmosferycznych, odpowiednie ogrodzenie oraz  musi spełnia ć wymagania 
sanitarne odno śnie terenów zielonych, o świetlenia naturalnego i wentylacji oraz 
poziomów wód gruntowych. 

3.2.2. Poło Ŝenie zakładu przetwórstwa ryb musi wyklucza ć moŜliwo ść 
niekorzystnego wpływu innych zakładów. 

3.2.3. Kompleks działów produkcyjnych musi znajdowa ć si ę w odległo ści 
przynajmniej 15 m od linii drogi (ulica, autostrada ). 

3.2.4. Strefa gospodarcza (warsztaty naprawcze, gar aŜe, pomieszczenia 
magazynowe, itp.) musi znajdowa ć si ę w odległo ści przynajmniej 50 m od 
najbli Ŝszych wej ść do działów produkcyjnych. 

3.2.5. Przechowywanie materiałów budowlanych, wypos aŜenia, zapasów, 
opakowa ń i paliwa na placu dozwolone jest wył ącznie w specjalnie wydzielonych 
miejscach i przy przestrzeganiu wszelkich stosownyc h przepisów. 

3.2.6. Wszystkie odwierty dla celów zaopatrzenia w wodę oraz zakłady 
oczyszczania wody musz ą posiada ć ścisłe strefy ochrony sanitarnej. 

3.2.7. Zabrania si ę stawiania budynków niezwi ązanych z procesem produkcji 
na terenie zakładu przetwórstwa ryb. 

3.2.8. Dla celów odpowiedniego post ępowania sanitarnego ze środkami 
transportu, w strefie gospodarczej musi znajdowa ć si ę specjalne miejsce pokryte 
wodoodpornym materiałem, z nachyleniem zapewniaj ącym odprowadzanie ścieków do 
systemu kanalizacji oraz systemem zbiorników do prz ygotowywania roztworów 
dezynfekuj ących. 

3.2.9. Do przechowywania substancji stosowanych do dezynfekcji i 
dezynsekcji konieczne s ą specjalne pomieszczenia magazynowe o temperaturze 
przynajmniej 5° С i najwy Ŝej 30° С, wilgotno ści – 75 - 80%. Pomieszczenia te 
muszą by ć zamkni ęte i odpowiednio oznaczone. Wszystkie substancje mu sz ą 
posiada ć czytelne etykiety. 

3.2.10. W przypadku gromadzenia odpadów stałych, mu sz ą by ć zainstalowane 
metalowe kontenery na wyasfaltowanym lub wybetonowa nym miejscu, którego 
powierzchnia musi przekracza ć powierzchni ę podstawy kontenera o przynajmniej 1 
m w ka Ŝdym kierunku. Miejsce, w którym znajduj ą si ę kontenery na odpady stałe, 
musi znajdowa ć si ę w odległo ści przynajmniej 50 m od pomieszcze ń produkcyjnych 
i magazynowych. Miejsce, na którym znajduj ą si ę kontenery na odpady stałe, musi 
być odgrodzone z trzech stron murem z betonu lub cegie ł o wysoko ści co najmniej 
1,5 m, a tak Ŝe musi by ć zaopatrzone w wod ę i posiada ć przył ącze do systemu 
kanalizacji. 

3.2.11. Zaleca si ę, aby toalety dla spedytorów, kierowców, ładowaczy,  itp. 
znajdowały si ę w dodatkowym budynku z osobnym wyj ściem na teren.  
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3.2.12. Działy produktów technicznych musz ą znajdowa ć si ę w odległo ści 
przynajmniej 100 m od działów produkcji Ŝywności i musz ą by ć oddzielone stref ą 
terenów zielonych. 

3.2.13. Pomieszczenia robocze, urz ądzenia i sprz ęt roboczy musz ą by ć 
wykorzystywane wył ącznie do pracy z produktami rybołówstwa. Jednak Ŝe za zgod ą 
ośrodków pa ństwowego nadzoru sanitarno-epidemiologicznego, po g runtownym 
umyciu, oczyszczeniu i dezynfekcji mo Ŝna je wykorzystywa ć do pracy z inn ą 
Ŝywności ą. 
 

3.3. Pomieszczenia produkcyjne 
 

3.3.1. Zakład powinien posiada ć wystarczaj ącą liczb ę obszarów 
produkcyjnych do wykonywania wszelkich niezb ędnych operacji w odpowiednich 
warunkach higienicznych. 

3.3.2. Powierzchni ę i obj ęto ść pomieszcze ń produkcyjnych okre śla si ę w 
zale Ŝności od poszczególnego procesu technologicznego i w o parciu o wska źnik co 
najmniej 4,5 m 2 na jednego pracownika *(5) oraz co najmniej 15 m 3 powietrza na 
jednego pracownika*(6). 

3.3.3. W zale Ŝności od stosowanego sprz ętu i warunków odprowadzania 
nadmiernej ilo ści ciepła, wilgoci i gazów z obszaru roboczego, wys oko ść 
pomieszcze ń roboczych musi wynosi ć przynajmniej 4,2 m; pomieszczenia robocze o 
małej zdolno ści mog ą mie ć wysoko ść 3 m. Wysoko ść pomieszcze ń działów 
tłuszczowo-m ącznych, lakiernictwa i litografii, produkcji puszek  i produkcji 
agaru nie mo Ŝe by ć mniejsza ni Ŝ 6 m. 

3.3.4. Projekt i podział zakładów na strefy nale Ŝy przeprowadza ć w taki 
sposób, aby zapobiec zanieczyszczeniu produktów i a by całkowicie odizolowa ć 
“brudne” i “czyste” cz ęści budynku.  

3.3.5. Poło Ŝenie pomieszcze ń produkcyjnych w budynku oraz budynków 
produkcyjnych na terenie musi gwarantowa ć regularne przepływy procesów 
technologicznych i wykluczy ć moŜliwo ść krzy Ŝowania si ę przepływów surowców, 
półproduktów i odpadów z przepływami produktów goto wych, jak równie Ŝ transport 
przez otwarte przestrzenie półproduktów niezabezpie czonych przed wpływem 
otaczaj ącego środowiska.  

3.3.6. Działy produkcji Ŝywności oraz produktów leczniczych musz ą by ć w 
pełni odizolowane od działów produkcji technicznej i paszowej oraz posiada ć 
osobne wej ścia i pomieszczenia gospodarcze. 

3.3.7. Do przechowywania produktów rybnych zakład m usi posiada ć chłodni ę 
lub komory chłodnicze o temperaturze zgodnej z DN d la ka Ŝdego okre ślonego 
rodzaju produktu. 

3.3.8. W budynkach kilkupi ętrowych działy o najwi ększym zu Ŝyciu wody 
muszą znajdowa ć si ę na parterze, aby zredukowa ć ilo ść ścieków wpływaj ącą do 
kanałów odprowadzaj ących, przechodz ących przez sufity. 

3.3.9. Je śli w pomieszczeniach piwnicznych zapewniona jest wł aściwa 
wentylacja, mo Ŝliwe jest usytuowanie tam pomieszcze ń magazynowych, komór 
chłodniczych, zbiorników z solank ą, działu paliwa i maszyn dla sprz ętu 
chłodniczego, jak podano w kodeksach bezpiecze ństwa. 

3.3.10. W przypadku pomieszcze ń produkcyjnych i magazynowych zakładów 
przetwórstwa ryb nale Ŝy podj ąć wszelkie środki, aby zapobiec przedostawaniu si ę 
gryzoni (szczelne drzwi, staranne zamkni ęcie otworów wokół rur komunikacyjnych, 
metalowe siatki na otworach wentylacyjnych). 

3.3.11. Podział na strefy pomieszcze ń produkcyjnych i technologicznych 
oraz schematy rozmieszczenia sprz ętu musz ą uwzgl ędnia ć ich wła ściw ą obróbk ę 
sanitarn ą. 

3.3.12. Podłogi pomieszcze ń produkcyjnych musz ą by ć pokryte trwałym, 
nienasi ąkliwym i antypo ślizgowym nietoksycznym materiałem, odpornym na kwas y, 
zasady i oleje, łatwym do mycia i dezynfekcji, osus zanym w prawidłowy sposób.  

3.3.13. Podłoga musi posiada ć nachylenie bez wybrzusze ń i obszarów zastoju 
wody. 

3.3.14. Nachylenie rowków i kanałów nie mo Ŝe by ć mniejsze ni Ŝ nachylenie 
podłogi. Kierunek nachylenia musi zapewni ć odprowadzanie ścieków do otworów 
rowków, kanałów i syfonów wyposa Ŝonych w usuwalne siatki, bez przepływania 
przez przej ścia i ście Ŝki dla pieszych. 

3.3.15. W przypadku braku nachylenia działy musz ą posiada ć sprz ęt do 
usuwania wody. 
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3.3.16. Poł ączenia mi ędzy podłog ą a ścianami musz ą by ć wodoodporne i łatwo 
dost ępne dla celów czyszczenia i dezynfekcji, wykładzina  hydroizolacyjna musi 
zachodzi ć na ściany na wysoko ść co najmniej 300 mm, 

3.3.17. Ściany wewn ętrzne musz ą mie ć gładk ą, wodoodporn ą i odporn ą na 
uderzenia powierzchni ę, pomalowan ą na jasny kolor i łatwo zmywaln ą. 

3.3.18. Do wewn ętrznego wyko ńczenia ścian nale Ŝy stosowa ć wył ącznie 
materiały zatwierdzone przez organy ochrony zdrowia : tynk cementowy, płytki 
ceramiczne, ró Ŝne materiały odporne na korozj ę (stalowe lub ze stopów 
aluminium) lub niemetalowe materiały pokrywaj ące o dobrej jako ści powierzchni, 
odporne na uderzenia mechaniczne i łatwe do naprawy . 

3.3.19. Szpary pomi ędzy warstwami powłoki nale Ŝy uszczelni ć mastyksem lub 
inn ą substancj ą odporn ą na gor ącą wod ę. 

3.3.20. Ściany nie powinny posiada ć wybrzusze ń ani uwypuklonych obszarów. 
Wszystkie rury i kable musz ą by ć wpuszczone w ściany lub odpowiednio osłoni ęte. 

3.3.21. Drzwi, przez które odbierane s ą ryby i inne produkty, musz ą mie ć 
wystarczaj ącą szeroko ść, by ć wykonane z lub wyko ńczone materiałami odpornymi na 
korozj ę i uderzenia, a tak Ŝe łatwe do czyszczenia. 

3.3.22. Sufity musz ą by ć zaprojektowane i wykonane tak, aby wykluczy ć 
gromadzenie si ę brudu i skroplin oraz musz ą by ć łatwe do czyszczenia. 

3.3.23. Sufity musz ą mie ć gładk ą wodoodporn ą powierzchni ę i by ć pomalowane 
na jasny kolor farbami emulsyjnymi lub wapnem. 

3.3.24. W budynkach, gdzie pod sufitem znajduj ą si ę wystaj ące elementy 
(belki, rury, itp.) zaleca si ę instalacj ę sufitów podwieszanych. 

3.3.25. W przypadku, gdy nie mo Ŝna osłoni ć belek dachowych, a wewn ętrzna 
strona dachu wykorzystywana jest jako sufit, wszelk ie poł ączenia musz ą by ć 
szczelne, a konstrukcje podporowe pomalowane na jas ny kolor. Powierzchnia dachu 
musi by ć gładka, łatwa do czyszczenia i musi wyklucza ć przedostawanie si ę 
kurzu, zanieczyszcze ń i skroplin do produktów rybołówstwa. 

3.3.26. Do przechowywania narz ędzi konserwatorskich, detergentów i środków 
dezynfekuj ących nale Ŝy zapewni ć specjalne pomieszczenia, skrzynie i pojemniki.  

3.3.27. Pomieszczenia produkcyjne musz ą posiada ć: 
-  uj ęcia wody do zmywania: 1 uj ęcie na 150 m2 powierzchni (przynajmniej 

jedno uj ęcie na pomieszczenie), wsporniki dla w ęŜy elastycznych; 
-  dla celów mycia r ąk pomieszczenia musz ą posiada ć zlewy podł ączone do 

zimnej i ciepłej wody, wyposa Ŝone w krany-mieszalniki oraz mydło, płyn 
dezynfekcyjny, jednorazowe r ęczniki lub elektryczne suszarki do r ąk.  
Zlewy musz ą znajdowa ć si ę w ka Ŝdym pomieszczeniu produkcyjnym, przy wej ściu, w 
odległo ści najwy Ŝej 15 m od ka Ŝdego stanowiska pracy, na podstawie normy 1 kran 
na 20 osób; 

-  dla celów spo Ŝywczych fontanny i saturatory powinny znajdowa ć si ę w 
odległo ści najwy Ŝej 70 m od stanowiska pracy;  

-  temperatura wody pitnej nie powinna przekracza ć 15° С. 
3.3.28. Krany w pomieszczeniach roboczych i toaleta ch nie mog ą by ć 

uruchamiane r ęcznie. 
 

3.4. Zaopatrzenie w wod ę oraz kanalizacja 
 

3.4.1. Zakłady przetwórstwa ryb musz ą by ć zasilane w wod ę ze 
scentralizowanego systemu wodoci ągowego. W przypadku braku scentralizowanego 
systemu nale Ŝy stworzy ć niezale Ŝny system wodoci ągowy. Woda musi spełnia ć 
wymagania GOST 2874. Laboratoryjn ą kontrol ę zaopatrzenia w wod ę produkcji 
nale Ŝy przeprowadza ć zgodnie z zał ącznikiem 7.1. 

3.4.2. System zaopatrzenia w wod ę, wybór źródeł wody i jego sprz ęt nale Ŝy 
skoordynowa ć z o środkami pa ństwowego nadzoru sanitarno-epidemiologicznego. 

3.4.3. Wszystkie systemy zaopatrzenia w wod ę, niezale Ŝnie od ich 
przynale Ŝności, dostarczaj ące wod ę ze źródeł powierzchniowych lub podziemnych, 
muszą posiada ć strefy ochrony sanitarnej zgodnie z wymaganiami Sa nPiN 
2.1.4.027-95. 

3.4.4. Ł ączenie rur zaopatrzenia w wod ę pitn ą i techniczn ą jest 
całkowicie wzbronione. 

3.4.5. Rury, armatura i sprz ęt stosowane do zaopatrzenia w gor ącą i zimn ą 
wodę musz ą spełnia ć postanowienia SNiP 2.04.01-85. 



 9 

3.4.6. Wszystkie wewn ętrzne rury zaopatrzenia w wod ę, rury kanalizacyjne, 
parowe i gazowe musz ą by ć pomalowane na umowne kolory w celu ich wizualnego 
odró Ŝnienia. 

Aby zapobiec skraplaniu wody na rurach o temperatur ze ni Ŝszej ni Ŝ 
temperatura pomieszczenia, rury te nale Ŝy wyposa Ŝyć w izolacj ę ciepln ą 

3.4.7. Przy okre ślaniu zapotrzebowania w wod ę na cele gospodarcze, 
nawadnianie terenów zielonych i inne cele nale Ŝy zastosowa ć nast ępuj ące normy 
zuŜycia wody (Tabela 1). 
 
Tabela 1 

ZuŜycie wody, l/dzie ń 

zakład 

Przeznaczenie wody 

z kanalizacj ą bez kanalizacji 

Dla celów spo Ŝywczych  i osobistych (na 
1 osob ę) 

25 15 

prysznic (na 1 osob ę) 40  

stołówka (na 1 obiad) 20  

Pralnia mechaniczna (na 1 kg suchych 
ubra ń) 

60 
 

Transport (na 1 samochód) 600  

Nawadnianie przej ść (na 1 m2)  2  

Nawadnianie terenów zielonych (na 1 m2)  4  

Klub, “czerwony k ącik” (na 1 go ścia)  6  

Punkty pomocy medycznej (na 1 wizyt ę)  6  

Laboratorium (na 1 kran - h)  40-60  

 
3.4.8. Norma zu Ŝycia wody na mycie podłóg, paneli i ścian podczas zmiany: 
-  pomieszczenia produkcyjne wymagaj ące specjalnego re Ŝimu sanitarnego 

(pomieszczenia uboju ryb, pomieszczenia z ikr ą, pomieszczenia produkcji 
konserw, działy garma Ŝerii i produkcji prezerw, działy produkcji olejów 
leczniczych, itp.) - 10 l/m2; 

-  pomieszczenia o nieznacznym zanieczyszczeniu podłóg  - 5 l/m2*(7). 
3.4.9. W ęŜe czyszcz ące podł ączone s ą do zasilania w gor ącą i zimn ą wod ę 

poprzez krany-mieszalniki. Ko ńce w ęŜy musz ą by ć wyposa Ŝone w dysze pistoletowe 
i urz ądzenia niepozwalaj ące im na kontakt z podłog ą. 

3.4.10. Woda wykorzystywana do celów technologiczny ch musi by ć zgodna z 
postanowieniami GOST 2874 “Woda pitna”. 

Woda morska musi by ć wst ępnie zdezynfekowana przy u Ŝyciu roztworu wapna 
chlorowanego lub chloraminy w st ęŜeniu 10 g/dm3 oraz bakteriobójczych 
preparatów Catamine AB lub Catapol w st ęŜeniu 0,2-0,5 g/dm3. Do dezynfekcji 
moŜna wykorzysta ć tak Ŝe ozonizacj ę, chlorowanie elektryczne i napromieniowanie 
ultrafioletem przy u Ŝyciu Ŝarówek bakteriobójczych. 

Szklane słoje nale Ŝy my ć wod ą pitn ą lub odsolon ą wod ą morsk ą lub poddawa ć 
działaniu pary. Do wytwarzania pary mo Ŝna stosowa ć odsolon ą wod ę morsk ą.  

3.4.11. Woda stosowana do produkcji konserw musi by ć zgodna z zapisami 
instrukcji “W sprawie modalno ści sanitarno-technicznej kontroli jako ści konserw 
w zakładach produkcyjnych, hurtowniach, w handlu de talicznym i zakładach 
Ŝywienia zbiorowego”. 

3.4.12. Do produkcji produktów rybołówstwa przeznac zonych do eksportu 
nale Ŝy stosowa ć wod ę pitn ą lub czyst ą wod ę morsk ą spełniaj ącą zapisy Zał ącznika 
7.2. 

Stosowanie Catamine i Catapol do dezynfekcji wody w ykorzystywanej do 
chłodzenia konserw nie jest dozwolone. 

Dla potrzeb systemów przeciwpo Ŝarowych oraz chłodzenia wyposa Ŝenia 
chłodniczego mo Ŝna stosowa ć wod ę morsk ą. Ruroci ągi zainstalowane w tym celu nie 
mogą by ć stosowane do Ŝadnych innych celów i nie mog ą stanowi ć źródła 
zanieczyszczenia produktów. 
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3.4.13. Uj ęcie wody morskiej musi znajdowa ć si ę z dala od wybrze Ŝy w 
strefach niezanieczyszczonych przez produkty olejow e, ścieki, gnij ące algi, 
itp. 

3.4.14. Woda ze zbiorników wód powierzchniowych sto sowana do celów 
gospodarczych i technologicznych, do przygotowywani a roztworów detergentów i 
środków dezynfekuj ących, do mycia i płukania sprz ętu musi spełnia ć wymagania 
“Przepisów i Norm Sanitarnych w sprawie ochrony wód  powierzchniowych przed 
zanieczyszczeniem” oraz “Przepisów i Norm Sanitarny ch w sprawie ochrony 
przybrze Ŝnych wód morskich przed zanieczyszczeniem w miejsca ch korzystania z 
nich przez ludno ść”. 

3.4.15. Punkt podł ączenia wody musi znajdowa ć si ę w oddzielnym zamykanym 
pomieszczeniu i by ć wyposa Ŝony w manometry, krany do poboru próbek, syfony 
odprowadzaj ące, zawory zwrotne zezwalaj ące na ruch wody tylko w jednym 
kierunku. 

3.4.16. Analiza wody pitnej przeprowadzana jest zgo dnie z GOST “Woda 
pitna. Metody analizy sanitarno-bakteriologicznej”,  natomiast wody z otwartych 
zbiorników wodnych oraz wody morskiej – zgodnie z “ Poradnikiem metodologicznym 
odnośnie analizy sanitarno-mikrobiologicznej zbiorników wód powierzchniowych”. 

3.4.17. Projekty systemów kanalizacyjnych zakładów przetwórstwa ryb musz ą 
spełnia ć wymagania SNiP “Kanalizacja. Sieci zewn ętrzne i obiekty” oraz 
“Wewnętrzny ruroci ąg i kanalizacja budynków”, jak równie Ŝ zapisy bie Ŝących 
SanPiN. 

3.4.18. Zakłady musz ą posiada ć odr ębne sieci systemów kanalizacji 
produkcyjnej i gospodarczej oraz odprowadzania wody  deszczowej. Zabrania si ę 
ł ączy ć systemy kanalizacji produkcyjnej i gospodarczej.  

3.4.19. Syfony i rury do odprowadzania odpadów prod ukcyjnych umieszczone w 
sufitach mi ędzypanelowych musz ą by ć nieprzepuszczalne i zaprojektowane tak, aby 
nie znajdowały si ę nad sprz ętem do produkcji rybnej, nad stanowiskami pracy 
oraz pomieszczeniami przeznaczonymi do przechowywan ia produktów i składników.  
 

3.5. O świetlenie, ogrzewanie i wentylacja 
 

3.5.1. O świetlenie pomieszcze ń produkcyjnych musi by ć zgodne z SNiP 
“Oświetlenie naturalne i sztuczne. Normy projektowe”. 

3.5.2. Lampy robocze z Ŝarówkami luminescencyjnymi musz ą posiada ć kraty 
ochronne (siatki), rozpraszacze lub specjalne opraw ki Ŝarówek zapobiegaj ące 
wypadni ęciu Ŝarówek z lamp roboczych; lampy robocze z Ŝarówkami Ŝarowymi musz ą 
posiada ć szkła chroni ące przed o ślepieniem. 

3.5.3. O świetlenie luminescencyjne dozwolone jest tylko wted y, gdy 
odpowiednio rozwi ązano problem recyklingu wadliwych rt ęciowych Ŝarówek 
luminescencyjnych. 

3.5.4. W przypadku o świetlenia pomieszcze ń otwartych procesów 
technologicznych lampy robocze musz ą by ć umieszczone tak, aby wykluczy ć 
moŜliwo ść wpadania odłamków do produktów. 

3.5.5. Zabiegi sanitarne lamp roboczych nale Ŝy przeprowadza ć przynajmniej 
raz na trymestr, natomiast w pomieszczeniach produk cji ikry – przynajmniej raz 
w tygodniu, zgodnie z harmonogramem zabiegów sanita rnych działu. 

Odpowiedzialno ść za stan sanitarny i działanie lamp roboczych ponos i 
przeszkolona technicznie osoba. 

3.5.6. Wszystkie pomieszczenia produkcyjne działów ikry musz ą by ć 
wyposa Ŝone w lampy bakteriobójcze według wska źnika 1,5-2,2 W na 1 m3 powietrza. 
Lampy bakteriobójcze nale Ŝy wł ącza ć godzin ę przed rozpocz ęciem pracy (obecno ść 
ludzi w pomieszczeniach przy wł ączonych lampach bakteriobójczych jest 
zabroniona). Wej ście do pomieszcze ń dozwolone jest w 30 minut po wył ączeniu 
lamp bakteriobójczych. 

Czas działania lamp bakteriobójczych (zgodnie z dan ymi w instrukcji 
obsługi) odnotowany jest w specjalnym rejestrze. 

3.5.7. Powierzchnie okien w podstawowych działach p rodukcji musz ą 
stanowi ć przynajmniej 30% obszaru podłogi. Aby zapobiec nad miernej jasno ści, 
okna musz ą wychodzi ć na północ. Najlepsze o świetlenie uzyskuje si ę przy 
umieszczeniu dolnej kraw ędzi okna na wysoko ści 80-90 cm od podłogi, a górnej 
kraw ędzi – 20-30 cm poni Ŝej sufitu. Szeroko ść ścian mi ędzy oknami nie mo Ŝe 
przekracza ć szeroko ści okien o wi ęcej ni Ŝ półtora raza. 
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3.5.8. Zewn ętrzne szklane powierzchnie okien (okna, na świetla, okienka) 
nale Ŝy oczyszcza ć z kurzu i dymu w zale Ŝności od stopnia zanieczyszczenia, ale 
przynajmniej raz na kwartał, a powierzchnie wewn ętrzne nale Ŝy czy ści ć 
przynajmniej raz na miesi ąc. W zimie dopuszczalne jest czyszczenie tylko 
wewnętrznych framug otworów okiennych. 

Stłuczone szyby w oknach nale Ŝy natychmiast wymienia ć. Zabrania si ę 
instalowania w oknach szyb dzielonych. 

Otwory o świetleniowe znajduj ące si ę zarówno wewn ątrz jak i na zewn ątrz 
budynku nie mog ą by ć zablokowane obcymi obiektami. 

3.5.9. Maszyny i sprz ęt nale Ŝy rozmie ści ć w pomieszczeniach w taki 
sposób, aby zmaksymalizowa ć o świetlenie stanowisk pracy, jednak Ŝe wykluczaj ąc 
dost ęp bezpo średniego światła słonecznego.  

3.5.10. W przypadku zmiany przeznaczenia pomieszcze ń produkcyjnych, 
przemieszczenia lub wymiany sprz ętu produkcyjnego, lampy robocze nale Ŝy równie Ŝ 
wymieni ć i dostosowa ć do nowych warunków bez naruszania norm o świetleniowych. 

3.5.11. Wszystkie pomieszczenia produkcyjne, admini stracyjne i gospodarcze 
muszą by ć wyposa Ŝone w wentylacj ę zapewniaj ącą warunki powietrzne zgodne z SNiP 
“Ogrzewanie, wentylacja i klimatyzacja”, SNiP “Budy nki administracyjne i 
gospodarcze”, GOST “Ogólne wymagania sanitarno-higi eniczne”. 

3.5.12. Do naturalnej wentylacji pomieszcze ń niezb ędne s ą okienka, 
otwierane na świetla i framugi z mechanicznymi przyrz ądami do otwierania i 
mocowania, a tak Ŝe okiennice. Okna musz ą otwiera ć si ę do wewn ątrz, aby mo Ŝna je 
było łatwo my ć. 

3.5.13. Wszelkie urz ądzenia poboru powietrza musz ą znajdowa ć si ę w 
miejscach wykluczaj ących przedostawanie si ę zanieczyszczonego powietrza, gazów 
i wody. W celu usuwania kurzu z powietrza, wloty po wietrza musz ą by ć wyposa Ŝone 
w filtry. 

3.5.14. Systemy wentylacyjne z ci ągiem wymuszonym oraz otwory aspiracyjne 
naturalnych systemów wentylacyjnych musz ą by ć wyposa Ŝone w siatki ochronne, aby 
zapobiega ć przenikaniu insektów do pomieszcze ń. 

3.5.15. Kanały wentylacyjne oraz wyci ągi urz ądze ń technologicznych musz ą 
być okresowo (ale przynajmniej raz w roku) rozmontowyw ane i czyszczone od 
wewnątrz. 

3.5.16. Aby zapobiega ć nadmiernemu wychłodzeniu pomieszcze ń produkcyjnych, 
na otworach technologicznych i śluzach nale Ŝy zainstalowa ć osłony cieplne. 

3.5.17. Zabroniona jest recyrkulacja powietrza w sy stemach wentylacyjnych 
i grzewczych w działach produkcyjnych emituj ących truj ące opary, gazy i pył, 
jak równie Ŝ w działach maszynowych amoniakalnych instalacji ch łodniczych. 

3.5.18. Ka Ŝdy dział produkcyjny musi posiada ć niezale Ŝny system 
wentylacyjny. Zabrania si ę podł ączania do wspólnego systemu aspiracyjnego 
kolektorów pyłu oraz kolektorów oparów i substancji  łatwo skraplaj ących si ę, 
które po wymieszaniu tworz ą truj ące lub wybuchowe mieszaniny. 

3.5.19. Zakłady musz ą posiada ć centralne ogrzewanie. 
3.5.20. Temperatura powietrza i wzgl ędna wilgotno ść w pomieszczeniach 

produkcyjnych, komorach i pomieszczeniach magazynow ych przeznaczonych do 
składowania i dojrzewania produktów musz ą by ć zgodne z wymaganiami GOST 
12.1.005-88 oraz instrukcjami technologicznymi. 

3.5.21. Ogrzewanie chłodni, pomieszcze ń do rozmra Ŝania surowców, w 
działach solenia na zimno i w pomieszczeniach magaz ynowych musi spełnia ć 
wymagania SNiP “Ogrzewanie, wentylacja i klimatyzac ja” oraz instrukcji 
technologicznych. 

Systemy grzewcze w pomieszczeniach produkcyjnych mu sz ą by ć wypełnione 
wodą, przy temperaturze no śnika ciepła 150° С, lub par ą (130° С), a miejscowe 
grzejniki musz ą mie ć gładk ą powierzchni ę, łatwo dost ępną w celu czyszczenia. 

W pomieszczeniach administracyjno-gospodarczych tem peratura no śnika ciepła 
dla dwururowych systemów grzewczych wynosi 95° С a dla jednorurowych - 105° С. 

3.5.22. Wszystkie działy produkcyjne znacznie ró Ŝni ące si ę warunkami 
temperatury i wilgotno ści musz ą znajdowa ć si ę w oddzielnych pomieszczeniach, do 
których dost ęp moŜliwy jest poprzez przedsionki, korytarze, drzwi, it p. 

3.5.23. Wszelkie źródła znacznej emisji pary i ciepła musz ą by ć izolowane 
termicznie (zamkni ęte pokrywami, odizolowane obudowami, wyposa Ŝone w osłony). 

3.5.24. Pomieszczenia produkcyjne musz ą posiada ć systemy automatycznej 
regulacji temperatury powietrza, w zale Ŝności od zewn ętrznych warunków 
meteorologicznych. 
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3.6. Utrzymanie terenów i pomieszcze ń produkcyjnych 

 
3.6.1. Teren zakładu (działu) przetwórstwa ryb nale Ŝy utrzymywa ć w 

czysto ści i porz ądku, latem polewa ć wod ą, a zim ą oczyszcza ć ze śniegu i lodu. 
3.6.2. Sprz ątanie terenu w porze letniej musi by ć wykonywane przynajmniej 

dwa razy dziennie. 
3.6.3. Rury kanalizacji deszczowej do odprowadzania  wody deszczowej, wody 

z roztopów i powierzchniowego drena Ŝu ze ście Ŝek dla pieszych nale Ŝy regularnie 
czy ści ć i naprawia ć. 

3.6.4. Sprz ątanie terenu, pomieszcze ń produkcyjnych, gospodarczych i 
pomocniczych musi by ć wykonywane przez specjalnie wyznaczony i przeszkol ony 
personel, który nie mo Ŝe si ę zajmowa ć produkcj ą Ŝywności. 

3.6.5. Pod koniec pracy nale Ŝy przeprowadzi ć sprz ątanie i czyszczenie 
działów, sprz ętu, narz ędzi i opakowa ń. Drzwi, gzymsy, parapety, urz ądzenia 
grzewcze itp. nale Ŝy wytrze ć mi ękk ą szmatk ą, nast ępnie umy ć podłogi. Podłogi i 
ściany myje si ę gor ącą wod ą z dodatkiem płynnych detergentów, a nast ępnie 
dezynfekuje.  
Podczas pracy dokonuje si ę sprz ątania podłóg na mokro, zale Ŝnie od stopnia ich 
zabrudzenia. 

3.6.6. Aby utrzyma ć działy i place we wła ściwym stanie sanitarnym we 
wszystkich zakładach przetwórstwa ryb organizowane są dni sanitarne: 

- w działach konserw, prezerw, ikry, garma Ŝerii, w ędzenia, produkcji 
farszu – raz w tygodniu; 

- w działach produkcji gotowanych i mro Ŝonych skorupiaków, solonej ikry – 
raz na 5 dni; 

- w działach produktów mro Ŝonych, solonych i przyprawianych, m ączki 
paszowej i tłuszczu – raz na 10 dni. 
 Po zako ńczeniu dni sanitarnych nale Ŝy przeprowadzi ć kontrol ę 
mikrobiologiczn ą. 

3.6.7. Czas trwania przestojów, warunki prac remont owych i ich zakresy 
muszą zosta ć zatwierdzone przez zarz ąd firmy. 

3.6.8. Remont kosmetyczny zakładów, działów i placó w musi by ć dokonywany 
zale Ŝnie od stopnia zabrudzenia, ale przynajmniej raz w roku. W przypadku 
pojawienia si ę ple śni, ściany i naro Ŝniki nale Ŝy pokry ć oksyfenolatem sodu lub 
innym dozwolonym środkiem antyseptycznym. Zabrania si ę przeprowadzania 
zabiegów, malowania i napraw podczas procesu produk cji. 
 Aby zapobiec zniszczeniu wyko ńczenia i farby na ścianach, na podłodze 
nale Ŝy zainstalowa ć osłony zabezpieczaj ące i ograniczniki. 
 Miejsca, gdzie odpadł tynk, nale Ŝy natychmiast ponownie zatynkowa ć, a 
nast ępnie pobieli ć lub pomalowa ć. 

3.6.9. Poło Ŝenie i instalacja sprz ętu w pomieszczeniach produkcyjnych nie 
moŜe skutkowa ć pojawieniem si ę miejsc niedost ępnych do czyszczenia i 
dezynfekcji. 

3.6.10. Zabrania si ę napełnia ć kontenery odpadami produkcyjnymi w ponad 
2/3 ich pojemno ści, dlatego nale Ŝy je opró Ŝnia ć (przynajmniej raz dziennie w 
lecie i raz na dwa dni w zimie), czy ści ć, my ć i dezynfekowa ć. Wlewanie cieczy 
do kontenerów na odpady jest całkowicie zabronione.  

3.6.11. Wszelkie śmieci, stłuczone szkło, zepsute opakowania, odpady 
spalania paliwa itp. nale Ŝy składowa ć w specjalnie wyznaczonych miejscach w 
kontenerach i regularnie usuwa ć specjalnym transportem. 

3.6.12. Obecno ść zwierz ąt domowych na terenie i w pomieszczeniach zakładów 
przetwórstwa ryb jest całkowicie zabroniona (za wyj ątkiem odpowiednio 
utrzymywanych psów stró Ŝuj ących). 

3.6.13. Jedzenie i wykonywanie innych czynno ści w pomieszczeniach 
produkcyjnych jest całkowicie zabronione. 

3.6.14. Dost ęp osób trzecich do pomieszcze ń produkcyjnych i obiektów 
składowania dozwolony jest wył ącznie za zgod ą zarz ądu i tylko w specjalnej lub 
sanitarnej odzie Ŝy. 

3.6.15. Przy wej ściu do pomieszcze ń produkcyjnych musz ą znajdowa ć si ę 
narz ędzia do czyszczenia obuwia: skrobaki, kratki, dywan iki, szczotki, itp. 
Narz ędzia te nale Ŝy czy ści ć na zewn ątrz przynajmniej dwa razy w ci ągu zmiany. 
 Wej ścia do pomieszcze ń produkcyjnych, magazynowych i gospodarczych musz ą 
być wyposa Ŝone w dywaniki dezynfekcyjne impregnowane 0,5% rozt worem wapna 
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chlorowanego lub chloraminy. Dywaniki dezynfekcyjne  musz ą by ć wymieniane 
przynajmniej raz w ci ągu zmiany. 
 

3.7. Wymagania wzgl ędem sprz ętu, narz ędzi i opakowa ń 
 

3.7.1. Wszystkie urz ądzenia robocze i sprz ęt, stoły ubojowe, naczynia, 
ta śmy produkcyjne i no Ŝe musz ą by ć wykonane z materiałów dopuszczonych do 
kontaktu z Ŝywności ą, łatwe do czyszczenia i dezynfekcji. 

Konstrukcje metalowe musz ą by ć wykonane z materiałów nierdzewnych. 
Stosowanie drewna do budowy stołów ubojowych i inny ch konstrukcji jest 

zabronione. 
3.7.2. Konstrukcja sprz ętu musi umo Ŝliwia ć jego szybki demonta Ŝ i łatwy 

dost ęp do wszystkich elementów celem czyszczenia, mycia i dezynfekcji 
wszystkich cz ęści b ędących w kontakcie z Ŝywności ą. Palety musz ą by ć łatwe do 
przemieszczania. Wysoko ść palet powy Ŝej poziomu podłogi musi wynosi ć co 
najmniej 30 cm. 

3.7.3. Wszystkie cz ęści sprz ętu technologicznego b ędące w bezpo średnim 
kontakcie z Ŝywności ą nale Ŝy oliwi ć wył ącznie olejami jadalnymi. 

3.7.4. Zbiorniki, beczki, kadzie, formy blokowe i i nne pojemniki na 
surowce, półprodukty i produkty gotowe musz ą mie ć gładk ą powierzchni ę, 
umoŜliwiaj ącą łatwe czyszczenie, mycie i dezynfekcj ę. 

3.7.5. Pokrycia stołów musz ą by ć gładkie i wykonane z metali odpornych na 
korozj ę lub materiałów syntetycznych dopuszczonych do bezp ośredniego kontaktu z 
Ŝywności ą przez Pa ństwowy Komitet Nadzoru Sanitarno-Epidemiologicznego  Rosji. 

3.7.6. Zabronione jest stosowanie urz ądze ń pomiarowych zawieraj ących 
rt ęć. Wszystkie szklane urz ądzenia pomiarowe musz ą mie ć obudowy z metalu. 

3.7.7. Podczas produkcji ró Ŝnych farszów nale Ŝy u Ŝywać mikserów ze stali 
nierdzewnej z plastikowymi uchwytami. 

3.7.8. Pobieranie próbek do analiz musi by ć wykonywane wył ącznie przy 
uŜyciu metalowych ły Ŝek, rurek i probówek. 

3.7.9. Całe wyposa Ŝenie produkcyjne musi by ć oznaczone. Stosowanie 
przypadkowego wyposa Ŝenia jest zabronione. 

3.7.10. Cały sprz ęt, wyposa Ŝenie, opakowania, w tym powłoki, b ędące w 
bezpo średnim kontakcie z Ŝywności ą i surowcami musz ą by ć wykonane z materiałów 
zatwierdzonych przez Pa ństwowy Komitet Nadzoru Sanitarno-Epidemiologicznego  
Rosji. 

3.7.11. Opakowania konsumenckie na produkty gotowe muszą spełnia ć 
wymagania DN i by ć zapakowane w pudła kartonowe z przegródkami lub w torby 
polietylenowe bez naruszania spójno ści i bez deformacji materiałów 
opakowaniowych. 

3.7.12. Opakowania stosowane do wst ępnego pakowania konserw musz ą spełnia ć 
wymagania DN. Cz ęstotliwo ść kontroli jako ści opakowa ń i ocena ich stanu 
sanitarnego podana jest w zasadach pobierania próbe k i metodach testowania 
okre ślonych w dokumentach wydziałowych. Wymagania wzgl ędem mycia i dezynfekcji 
puszek na konserwy i prezerwy podane s ą w Zał ączniku 7.3. 

3.7.13. Pokrywy szklanych słojów musz ą przybywa ć do pomieszcze ń czyste, 
zapakowane w nieprzepuszczalny papier lub w zaplomb owane torby polietylenowe. 
Pokrywy nale Ŝy wyjmowa ć z materiałów opakowaniowych bezpo średnio przed 
załadowaniem do podajnika urz ądzenia puszkuj ącego. 

Metalowe pokrywy dla szklanych słojów, polimerowych  i metalowych 
pojemników musz ą by ć czyste i pakowane w nieprzepuszczalny lub natłuszc zony 
papier. Je śli s ą one wyjmowane z opakowa ń niezwłocznie przed puszkowaniem, 
moŜna je stosowa ć bez wst ępnej obróbki.  

3.7.14. Powłoka na wewn ętrznych powierzchniach puszek i pokryw musi by ć 
odporna i zgodna z postanowieniami DN.  

3.7.15. Słoje nale Ŝy przechowywa ć w czystych i suchych pomieszczeniach, w 
temperaturze odpowiedniej dla ka Ŝdego rodzaju materiału. Zabronione jest 
składowanie opakowa ń z materiałów polimerowych na świetle. 

3.7.16. Beczki nale Ŝy przechowywa ć w czystych i suchych pomieszczeniach 
lub na paletach pod wiatami. 

3.7.17. Membrany stosowane do pakowania kiełbas i f rankfurterek, jak 
równie Ŝ folie do pakowania produktów gotowych, musz ą by ć zatwierdzone przez 
Państwowy Komitet Nadzoru Sanitarno-Epidemiologicznego  Rosji. 
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3.7.18. Opakowania i materiały pomocnicze stosowane  do pakowania produktów 
rybołówstwa musz ą by ć czyste i suche, bez obcych zapachów i musz ą by ć zgodne z 
wymaganiami DN. Stosowanie brudnych i zaple śniałych opakowa ń jest zabronione. 

3.7.19. Mycie i dezynfekcja pomieszcze ń produkcyjnych, sprz ętu, narz ędzi, 
opakowa ń i transportu w zakładzie wykonuje si ę zgodnie z “Instrukcj ą sanitarnej 
obróbki sprz ętu technologicznego w zakładach przetwórstwa ryb i na statkach”, 
przy u Ŝyciu detergentów i substancji dezynfekuj ących zatwierdzonych przez 
Państwowy Komitet Nadzoru Sanitarno-Epidemiologicznego  Rosji. 

3.7.20. Stosowanie nowych detergentów i substancji dezynfekuj ących 
dozwolone jest wył ącznie po zatwierdzeniu przez Pa ństwowy Komitet Nadzoru 
Sanitarno-Epidemiologicznego Rosji. Detergenty i środki dezynfekuj ące nie mog ą 
wywiera ć negatywnego wpływu na sprz ęt i produkty. 

3.7.21. Kontrola mikrobiologiczna jako ści mycia i dezynfekcji sprz ętu 
technologicznego, wyposa Ŝenia i opakowa ń wykonywana jest zgodnie z “Instrukcj ą 
kontroli sanitarno-mikrobiologicznej Ŝywności wytwarzanej z ryb i bezkr ęgowców 
morskich” oraz “Instrukcj ą metodologiczn ą kontroli sanitarno-mikrobiologicznej 
w zakładach produkcji konserw rybnych oraz na statk ach”. 
 

3.8. Materiały pomocnicze i lód 
 

3.8.1. Wszelkie materiały pomocnicze musz ą by ć wyposa Ŝone w dokumenty 
potwierdzaj ące ich jako ść i poddane kontroli laboratoryjnej po przyj ęciu oraz 
okresowej kontroli laboratoryjnej zgodnie z wymagan iami DN. 

3.8.2. Przy korzystaniu z importowanych dodatków sp oŜywczych zakład musi 
posiada ć certyfikaty i specyfikacje dostawców oraz certyfik at higieniczny lub 
zezwolenie Pa ństwowego Komitetu Nadzoru Sanitarno-Epidemiologiczn ego Rosji. 

Przybywaj ące dodatki spo Ŝywcze nale Ŝy przechowywa ć w opakowaniu 
producenta. Ponowne napełnianie innych pojemników m agazynowych jest zabronione. 

3.8.3. Pomieszczenia do składowania materiałów pomo cniczych musz ą by ć 
czyste i suche, dobrze wentylowane, bez obcych zapa chów i obecno ści 
jakichkolwiek szkodników. 

3.8.4. Wszystkie produkty w pomieszczeniu magazynow ym musz ą by ć 
rozmieszczone w taki sposób, aby odległo ść mi ędzy doln ą warstw ą worków lub 
pudeł a podłog ą przekraczała 10 cm. Zabrania si ę umieszczania produktów w 
pobli Ŝu rur zaopatrzenia w wod ę oraz rur grzewczych. 

3.8.5. Przyprawy składowane s ą i transportowane w oryginalnym opakowaniu. 
3.8.6. Przechowywanie przypraw w pomieszczeniach wr az z innymi 

substancjami o silnym zapachu jest całkowicie zabro nione. 
3.8.7. Wszystkie materiały pomocnicze dostarczane b ez opakowania musz ą 

przej ść przez pułapki magnetyczne. 
3.8.8. Olej ro ślinny dostarczany do zakładu musi by ć sprawdzony przez 

laboratorium pod k ątem obecno ści gronkowca złocistego ( Staphylococcus aureus), 
przechowywany w nieprzezroczystych i zaplombowanych  pojemnikach z zaworem 
spustowym na poziomie dna. 

3.8.9. Masło i mieszanki nale Ŝy składowa ć na półkach w komorach 
chłodniczych zgodnie z wymaganiami DN. 

3.8.10. Butelki z kwasem octowym musz ą znajdowa ć si ę w koszach wiklinowych 
lub drewnianych skrzyniach wyposa Ŝonych w mi ękkie podkładki, w chłodnym i 
suchym miejscu (oddzielnie). 

3.8.11. Do składowania soli nale Ŝy wykorzystywa ć specjalne zamykane 
pomieszczenia magazynowe, gdzie wzgl ędna wilgotno ść powietrza nie przekracza 
75%. 

Pomieszczenia magazynowania soli musz ą chroni ć sól przed opadami 
atmosferycznymi, wodami gruntowymi i zanieczyszczen iami mechanicznymi (pył, 
piasek, etc.) oraz wyklucza ć moŜliwo ść ubytku soli. 

3.8.12. Do składowania soli w miejscach pracy nale Ŝy stosowa ć specjalne 
zbiorniki, pudła i inne pojemniki, nie dopuszczaj ąc do zanieczyszczenia soli. 

3.8.13. Do produkcji lodu nale Ŝy stosowa ć czyst ą wod ę pitn ą. Jako ść wody 
pitnej musi spełnia ć wymagania GOST 2874. 

Do produkcji lodu chlorowanego nale Ŝy stosowa ć wapno chlorowane o udziale 
masowym chloru przynajmniej 25%. 

3.8.14. Do produkcji lodu mo Ŝna stosowa ć zdezynfekowan ą wod ę morsk ą oraz 
miękk ą wod ę ze zbiorników wodnych, zgodn ą z GOST 2874 pod wzgl ędem indeksu 
Coli. 
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3.8.15. Materiały izolacyjne stosowane do przyj ęcia lodu musz ą by ć 
utrzymywane w czysto ści. Materiały izolacyjne nale Ŝy przechowywa ć w s ąsiedztwie 
miejsc przeznaczonych do składowania lodu, jednocze śnie nale Ŝy podj ąć wszelkie 
konieczne działania, aby ochroni ć materiały przed opadami atmosferycznymi. 

3.8.16. Lód sztuczny lub naturalny stosowany do chł odzenia ryb i roztworu 
soli (solanki) musi, pod wzgl ędem wska źnika Coli, spełnia ć wymagania ustalone 
dla wody pitnej. 

3.8.17. Lód nale Ŝy składowa ć zgodnie z wymaganiami DN. 
3.8.18. Warunki transportu lodu musz ą zapewnia ć zachowanie jego jako ści 

zgodnie z DN.  
W przypadku transportu na otwartych pojazdach lód n ale Ŝy nakry ć czyst ą 

workow ą tkanin ą. 
3.8.19. Podczas pracy w pomieszczeniach składowania  soli i lodu pracownicy 

muszą stosowa ć specjalne obuwie i narz ędzia. 
 

3.9. Łowisko 
 

3.9.1. Miejsca przeznaczone na łowiska nale Ŝy uzgodni ć z lokalnym 
ośrodkiem nadzoru sanitarno-epidemiologicznego. 

3.9.2. Cały przybrze Ŝny teren łowiska musi by ć ogrodzony i wyrównany. 
3.9.3. Do suszenia wst ępnie oczyszczonych sieci nale Ŝy zainstalowa ć 

wieszaki zgodnie z wymaganiami sanitarno-higieniczn ymi. 
3.9.4. Do usytuowania pomieszcze ń magazynowych, wiat i innych obiektów 

produkcyjnych oraz pomieszcze ń gospodarczych nale Ŝy wybra ć podwy Ŝszony i 
niezatapialny odcinek wybrze Ŝa o ubitej powierzchni. 

3.9.5. Teren łowiska nale Ŝy utrzymywa ć w czysto ści. Czynno ści porz ądkowe 
nale Ŝy przeprowadza ć codziennie.  

3.9.6. Łowiska musz ą by ć zaopatrzone w wod ę spełniaj ącą wymagania GOST 
2874. 

3.9.7. Do zbierania ścieków kałowych (ze stołówek, pralni, toalet) 
konieczne jest podł ączenie do systemu kanalizacji, wszystkie odpady sta łe 
nale Ŝy składowa ć w kontenerach posiadaj ących szczelne pokrywy, znajduj ących si ę 
w odległo ści co najmniej 50 m od budynków mieszkalnych i publ icznych oraz l ądu, 
gdzie znajduj ą si ę sieci włóczone. 

3.9.8. Zawarto ść kontenerów na odpady stałe nale Ŝy codziennie zala ć 10% 
roztworem wapna chlorowanego lub roztworami lizolu albo krezolu. Śmieci i 
odpady nale Ŝy wywozi ć okresowo na miejskie wysypisko śmieci przy u Ŝyciu 
specjalnych środków transportu. 
 

3.10. Pomieszczenia odbioru i sprawiania ryb 
 

3.10.1. Dział odbioru ryb zakładu przetwórstwa ryb (przysta ń) musi by ć 
podł ączony do systemu kanalizacji. Podłogi w miejscach o dbioru ryb musz ą by ć 
wyasfaltowane i nachylone w kierunku syfonów kanali zacyjnych. Wykorzystywanie 
miejsc odbioru jako miejsca cumowania statków dla c elów gospodarczych i 
sanitarnych jest zabronione. 

3.10.2. Przystanie sanitarne oraz miejsce odbioru r yb musz ą by ć podł ączone 
do systemów zaopatrzenia w zimn ą i gor ącą wod ę oraz par ę dla celów obróbki 
obszaru i ładowni statków rybackich i transportowyc h. 

3.10.3. Miejsca odbioru ryb, zwłaszcza podczas sezo nu rybackiego, nale Ŝy 
codziennie czy ści ć i dezynfekowa ć 2% roztworem wapna chlorowanego i spłukiwa ć 
czyst ą wod ą. 

3.10.4. Przestrze ń pod miejscem odbioru nale Ŝy utrzymywa ć w czysto ści i 
okresowo dezynfekowa ć. Zabrania si ę zrzucania odpadów i śmieci pod miejsce 
odbioru. 

3.10.5. Podczas rozładunku ryb nale Ŝy zachowa ć nale Ŝyt ą ostro Ŝność w celu 
zapobie Ŝenia ich zanieczyszczeniu i mechanicznemu uszkodzen iu. 

3.10.6. Wszelkie prace załadowcze i rozładowcze nal eŜy przeprowadza ć przy 
maksymalnym wykorzystaniu mechanizacji (d źwigi, ruchome wysi ęgniki, pompy 
rybne, ładowarki samochodowe, itp.). 

3.10.7. Dział odbioru ryb musi by ć zamkni ęty, wyposa Ŝony w izolacj ę 
ciepln ą oraz osłon ę sufitow ą. Montowanie siatki na przestrzeniach 
podstrychowych jest zabronione. Ściany działu musz ą by ć wyło Ŝone płytkami i nie 
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mogą mie ć szczelin, podłogi musz ą mie ć trwałe wodoodporne powierzchnie 
nachylone w kierunku syfonów i rowków. 

3.10.8. Podłogi działu nale Ŝy okresowo oczyszcza ć z odpadów produkcyjnych, 
spłukiwa ć wod ą z w ęŜa i dezynfekowa ć. Ściany i sufity nale Ŝy regularnie 
oczyszcza ć z kurzu, paj ęczyn i innych zanieczyszcze ń. 

3.10.9. Przed sprawianiem ryby umieszcza si ę w specjalnym zbiorniku lub na 
palecie. Odległo ść mi ędzy podłog ą a palet ą powinna wynosi ć co najmniej 30 cm. 
Zabrania si ę kładzenia ryb na podłodze. 

3.10.10. W zale Ŝności od stopnia zabrudzenia stoły do sprawiania ryb 
nale Ŝy regularnie my ć. Urz ądzenia do sprawiania ryb nale Ŝy czy ści ć przynajmniej 
raz w ci ągu zmiany. 

3.10.11. Wszystkie w ęŜe u Ŝywane do mycia ryb nale Ŝy przechowywa ć zwini ęte 
i przymocowane do ściany, za ś koniec w ęŜa nigdy nie mo Ŝe dotyka ć podłogi.  

3.10.12. Zaleca si ę stosowanie specjalnych urz ądze ń do mycia du Ŝych ryb, w 
tym szczotek kapronowych z natryskami, myjek i inny ch narz ędzi. 

3.10.13. Pod koniec sprawiania ryby s ą dokładnie myte pod strumieniem 
czystej wody (temperatura maksymalna 15-18° С), aby usun ąć szlam, krew, resztki 
wnętrzno ści, oraz składowane w schłodzonych zbiornikach lub przykrywane lodem 
zgodnie z instrukcjami technologicznymi i natychmia st wysyłane do dalszej 
obróbki technologicznej. 

3.10.14. Wszelkiego typu odpady spo Ŝywcze nale Ŝy zbiera ć oddzielnie do 
czystych pojemników. 

Czas zbierania odpadów do tego samego pojemnika nie  moŜe przekracza ć 1,5 
godziny. 

Zebrane odpady nale Ŝy natychmiast wysła ć do dalszej obróbki lub mro Ŝenia. 
3.10.15. W przypadku, gdy natychmiastowa obróbka je st niemo Ŝliwa, 

pojemniki z odpadami, niezale Ŝnie od poziomu wypełnienia, nale Ŝy umie ści ć w 
chłodnej komorze o temperaturze powietrza 0-5° С. Czas składowania odpadów nie 
powinien przekracza ć 4 godzin. 

3.10.16. Odpady rybne przeznaczone na pasz ę dla zwierz ąt nale Ŝy 
przechowywa ć w specjalnie oznaczonych pojemnikach ze szczelnymi  pokrywami i 
usuwać z pomieszcze ń przetwórczych przynajmniej raz w ci ągu zmiany. 

Przed wysłaniem odpadów do spo Ŝycia przez zwierz ęta nale Ŝy przedstawi ć je 
organom pa ństwowego nadzoru weterynaryjnego. 
 

3.11. Chłodzenie ryb 
 

3.11.1. Do produkcji chłodzonych ryb nale Ŝy stosowa ć kruszony lód 
(sztuczny lub naturalny). Przed pokruszeniem lód na le Ŝy obmy ć. 

3.11.2. Przed skierowaniem do chłodzenia i mro Ŝenia ryby nale Ŝy umy ć 
czyst ą wod ą (o temperaturze nieprzekraczaj ącej 15° С). Do ozi ębiania ryb podczas 
mycia mo Ŝna stosowa ć zdezynfekowan ą wod ę morsk ą. 

3.11.3. Czas załadunku i rozładunku ryb z obiektów chłodniczych oraz 
warto ści temperatur mro Ŝonych ryb nale Ŝy odnotowa ć w specjalnym rejestrze. 

3.11.4. Czynno ści technologiczne w komorach mro Ŝenia nale Ŝy przeprowadza ć 
pod nale Ŝyt ą obserwacj ą środków zapobiegaj ących wzrostowi temperatury w 
komorach i przy wył ączonych wentylatorach wymuszonej recyrkulacji powie trza. 

3.11.5. Zezwala si ę na stosowanie specjalnych ochronnych powłoki 
zalecanych do u Ŝytku w przemy śle spo Ŝywczym, aby zahamowa ć w rybach mro Ŝonych 
procesy utleniania tłuszczów oraz wysychanie podcza s przechowywania w chłodzie. 

3.11.6. Wod ę w kadziach do glazurowania nale Ŝy wymienia ć zale Ŝnie od 
stopnia zanieczyszczenia, ale przynajmniej raz dzie nnie, z równoczesnym 
czyszczeniem kadzi. 

3.11.7. Obróbk ę sanitarn ą urz ądze ń i kadzi do glazurowania nale Ŝy 
wykonywa ć zgodnie z “Instrukcj ą obróbki sanitarnej sprz ętu technologicznego w 
zakładach przetwórstwa ryb oraz na statkach”. 

3.11.8. Woda stosowana do glazurowania ryb (woda pi tna i zdezynfekowana 
woda morska) musi spełnia ć wymagania GOST 2874. 

3.11.9. Aby przygotowa ć zdezynfekowan ą wod ę morsk ą nale Ŝy napełni ć kad ź 
urz ądzenia do glazurowania pozaburtow ą wod ą morsk ą z ruroci ągu 
technologicznego. Jednocze śnie dodaje si ę substancj ę antyseptyczn ą – Catamine 
AB lub Catapol o st ęŜeniu wagowym 0,5 g/dm3 i dokładnie miesza przez 10 minut. 
W zale Ŝności od zu Ŝycia zdezynfekowanej wody morskiej do kadzi nale Ŝy od czasu 
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do czasu dolewa ć roztwór antyseptyczny o st ęŜeniu 0,5 g/dm3, aby utrzyma ć 
poziom niezb ędny do glazurowania bloków rybnych. 

3.11.10. Komory magazynowe przygotowane do odbioru produktów przed 
załadunkiem nale Ŝy schłodzi ć do Ŝądanej temperatury składowania. 

3.11.11. Komory magazynowe (ładownie) dla ryb i pro duktów rybołówstwa 
muszą by ć wyposa Ŝone w urz ądzenia do kontroli wilgotno ści i temperatury. 

3.11.12. Kontrol ę temperatury powietrza w komorze magazynowej nale Ŝy 
przeprowadza ć codziennie (przynajmniej dwa razy dziennie) przy u Ŝyciu 
automatycznych kre ślarek lub legalizowanych termometrów zainstalowanyc h w 
centralnych, łatwo dost ępnych miejscach komory na wysoko ści 1,5-1,8 m od 
podło Ŝa. 

3.11.13. Kontrola nad wzgl ędną wilgotno ści ą powietrza w komorach 
magazynowych musi by ć przeprowadzana przynajmniej raz w tygodniu za pomo cą 
odpowiednich urz ądze ń stacjonarnych lub przeno śnych (higrometrów, 
psychrometrów, higrografów). 

3.11.14. Wyniki przeprowadzonych pomiarów temperatu ry i wzgl ędnej 
wilgotno ści powietrza w komorach chłodniczych nale Ŝy odnotowa ć w specjalnym 
rejestrze. 

3.11.15. Lokalizacja urz ądze ń rejestruj ących musi zapewnia ć łatw ą kontrol ę 
odczytów. Czujniki takich urz ądze ń musz ą znajdowa ć si ę w punkcie najbardziej 
oddalonym od źródła zimna, czyli tam, gdzie temperatura jest najw yŜsza. Zapisy 
w rejestrach temperatur nale Ŝy przechowywa ć do momentu sprzeda Ŝy produktów i 
muszą by ć one dost ępne do udost ępnienia organom kontrolnym. 

3.11.16. Chłodnie o pojemno ści magazynowej przekraczaj ącej 5 tysi ęcy ton 
muszą by ć wyposa Ŝone w osłoni ęte platformy do załadunku-rozładunku. 

3.11.17. Produkty uznane za niejadalne nale Ŝy przechowywa ć w oddzielnym 
pomieszczeniu do dalszego wykorzystania w celach te chnicznych lub zniszczenia. 

3.11.18. Produkty dostarczane jako zabrudzone, z wi docznymi śladami 
uszkodzenia, zaatakowane przez ple śń, maj ące obcy zapach i wykazuj ące inne 
odchylenia od standardowych wymaga ń nale Ŝy przyj ąć wył ącznie do tymczasowego 
składowania. 

3.11.19. Kwestie wykorzystania takich produktów roz wi ązywane s ą przez 
technologa i eksperta ds. towarów, w szczególnie tr udnych przypadkach, 
obejmuj ących kwestie bezpiecze ństwa produktu, anga Ŝowane s ą regionalne o środki 
państwowego nadzoru sanitarno-epidemiologicznego, Insp ekcja Handlowa, Biuro ds. 
Ekspertyzy Towarów. Na podstawie uzyskanych wnioskó w produkty wydawane s ą z 
pomieszczenia magazynowego (jak uzgodniono z dostaw cą) do przetwórstwa w 
odpowiednich zakładach lub kierowane s ą do dalszej sprzeda Ŝy. 

3.11.20. Aby umo Ŝliwi ć dost ęp powietrza do produktów rybołówstwa i ułatwi ć 
zwalczanie gryzoni w pomieszczeniach chłodniczych p rodukty nale Ŝy umie ści ć w 
odległo ści minimum 50 cm od ścian i na wysoko ści co najmniej 20 cm od podłogi. 

3.11.21. Jednoczesne składowanie w tej samej komorz e ró Ŝnych rodzajów 
produktów, które mog ą mie ć wzajemny wpływ na jako ść oraz na stan opakowania 
jest ści śle zabronione. 

3.11.22. W szczególnych przypadkach, gdy brak wolny ch pojemników, wolno 
tymczasowo składowa ć produkty ró Ŝnych rodzajów w tej samej komorze, w takich 
samych warunkach cieplnych, pod warunkiem, Ŝe takie wspólne składowanie nie 
będzie miało wpływu na jako ść produktów. 

3.11.23. Czyszczenie podłóg w komorach, korytarzach  i pomieszczeniach 
nale Ŝy przeprowadza ć zale Ŝnie od stopnia zabrudzenia, ale przynajmniej raz w 
ci ągu zmiany. 

3.11.24. Bie Ŝące naprawy, bielenie i dezynfekcj ę nale Ŝy przeprowadza ć w 
zale Ŝności od faktycznych potrzeb, ale przynajmniej raz w r oku. 

3.11.25. Usuwanie pokryw lodowych z grzejników nale Ŝy przeprowadza ć w 
zale Ŝności od stopnia osadów lodu, jednak Ŝe przynajmniej raz w miesi ącu. 
Pokrywy lodowe z chłodnicy powietrza nale Ŝy usuwa ć raz dziennie. 

3.11.26. Zarz ąd chłodni zobowi ązany jest do śledzenia warunków składowania 
produktów i terminowej realizacji. 

3.11.27. Odpowiedzialno ść za stan sanitarny i techniczny chłodni ponosi 
zarz ąd chłodni. 
 

3.12. Produkcja produktów solonych 
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3.12.1. Surowce stosowane do produkcji produktów so lonych musz ą spełnia ć 
wymagania obowi ązuj ących DN. 

3.12.2. Naczynia, narz ędzia i sprz ęt do solenia musz ą by ć przygotowane 
zgodnie z “Instrukcj ą obróbki sanitarnej sprz ętu technologicznego w zakładach 
przetwórstwa ryb i na statkach”. 

3.12.3. Po ka Ŝdorazowym rozładowaniu zbiorniki, kadzie i narz ędzia nale Ŝy 
dokładnie umy ć, aby usun ąć wszelkie pozostało ści solanki, tłuszczu, soli 
tłuszczowej, oraz sprawdzi ć pod k ątem wodoodporno ści. 

3.12.4. Wszystkie narz ędzia w dziale solenia (wózki, skrzynie, 
przeno śniki) musz ą by ć oznaczone, codziennie myte oraz dezynfekowane 
przynajmniej raz w tygodniu. 

3.12.5. Ściany stacjonarnych zbiorników do solenia, wpuszczo nych w podło Ŝe 
zbiorników do rozmra Ŝania i moczenia musz ą znajdowa ć si ę przynajmniej 50 cm nad 
poziomem podłogi. 

3.12.6. Dna zbiorników musz ą by ć nachylone w kierunku otworu odpływowego i 
zapewnia ć całkowity odpływ zu Ŝytej solanki i pomyj. 

3.12.7. Pracownicy zatrudnieni przy soleniu ryb w z biornikach oraz przy 
rozładunku zbiorników musz ą nosi ć specjalne obuwie, kombinezony, czyste 
r ękawice i u Ŝywać wył ącznie wyposa Ŝenia działu solenia, które jest odpowiednio 
oznaczone i przechowywane w specjalnie oznaczonym m iejscu. 

3.12.8. Solanka pozostała w zbiornikach po rozładun ku ryb, pozbawiona 
niewła ściwych zapachów, o kwasowo ści nieprzekraczaj ącej 2-3 punktów, po 
oczyszczeniu (przefiltrowaniu), na podstawie wynikó w z laboratorium mo Ŝe by ć 
uŜyta powtórnie. 

3.12.9. Obci ąŜniki dla zbiorników musz ą by ć wykonane z materiałów 
odpornych na działanie solanki, łatwe do mycia i de zynfekcji, posiada ć uchwyty 
i maksymaln ą wag ę 20 kg. Zabrania si ę u Ŝywać worków z sol ą i innych mechanizmów 
niezgodnych z wymaganiami sanitarnymi zamiast obci ąŜników w zbiornikach do 
solenia. 

3.12.10. Zbiorniki do rozmra Ŝania, solenia i moczenia musz ą by ć podł ączone 
do zasilania w gor ącą i zimn ą wod ę za pomoc ą kranów-mieszalników. 

3.12.11. Rury odpływowe tych zbiorników musz ą by ć wyposa Ŝone w zawory 
zamykaj ące. 

3.12.12. Do solenia ryb mo Ŝna stosowa ć pojemniki wykonane z odpornych na 
korozj ę metali lub materiałów polimerowych. 

3.12.13. Oczyszczanie, uzupełnianie i chłodzenie so lanki w przypadku 
solenia ryb w solankach obiegowych i pulsacyjnych n ale Ŝy wykonywa ć zgodnie z 
instrukcjami technologicznymi. 

3.12.14. Półki odpływowe dla rozmro Ŝonych, umytych i zasolonych ryb musz ą 
być zainstalowane w odległo ści przynajmniej 40 cm od podłogi. 
 

3.13. Produkcja prezerw 
 

3.13.1. Dział prezerw mo Ŝe znajdowa ć si ę w oddzielnym budynku lub 
pomieszczeniu odizolowanym od innych działów produk cji spo Ŝywczych produktów 
rybnych. 

3.13.2. Produkcja prezerw, oprócz podstawowych dzia łów produkcji (surowce, 
sprawianie, wst ępne pakowanie, pakowanie, przygotowywanie sosów i z alew), w 
zale Ŝności od procesu technologicznego, musi posiada ć nast ępuj ące działy 
dodatkowe: mycie i dezynfekcja pustych słojów, myci e narz ędzi i opakowa ń 
wewnętrznych; przygotowywanie i przetwarzanie warzyw i o woców; pomieszczenie 
chłodnicze do krótkotrwałego składowania surowców; pomieszczenie do składowania 
materiałów pomocniczych; komora chłodnicza do skład owania produktów gotowych w 
temperaturze od 0 do minus 8° С; pomieszczenie do składowania opakowa ń; 
scentralizowana solankownia (proces produkcji i dos tawy solanki musi by ć 
zmechanizowany). 

3.13.3. Kontrola sanitarno-mikrobiologiczna nad pro dukcj ą prezerw 
przeprowadzana jest zgodnie z “Instrukcj ą kontroli sanitarno-mikrobiologicznej 
środków spo Ŝywczych wytwarzanych z ryb i bezkr ęgowców morskich”. 

3.13.4. Surowce stosowane do produkcji prezerw musz ą spełnia ć wymagania 
DN. 

3.13.5. Proces produkcji przetworów w sosach i zale wach musi by ć 
zmechanizowany w najwy Ŝszym mo Ŝliwym stopniu. 
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3.13.6. Zapas rozmro Ŝonego surowca nie mo Ŝe przekracza ć godzinnego 
zapotrzebowania działu sprawiania. Przetrzymywanie rozmro Ŝonego surowca w 
wodzie jest zabronione. 

3.13.7. Puste opakowania zwrotne i opakowania z ryb ami nale Ŝy składowa ć na 
półkach znajduj ących si ę przynajmniej 40 cm nad podłog ą. Dna opakowa ń musz ą 
posiada ć otwory w celu odpływu wody. Opakowania z rybami do  odciekni ęcia układa 
si ę tylko w jednym rz ądzie według wysoko ści. 

3.13.8. Przyprawion ą i osolon ą zalew ę miesza si ę z kwasem octowym w 
emaliowanych pojemnikach ze stali nierdzewnej. 

3.13.9. Po zamkni ęciu prezerwy nie mog ą by ć przechowywane w pomieszczeniu 
produkcyjnym dłu Ŝej ni Ŝ 2 godziny i partia po partii nale Ŝy je przekazywa ć do 
chłodni w celu dojrzewania w temperaturze od 0 do m inus 8° С. 

3.13.10. Dział produkcji prezerw musi posiada ć punkt sanitarny. 
 

3.14. Produkcja konserw 
 

3.14.1. Produkcja konserw dozwolona jest w zakładac h posiadaj ących 
zdolno ść do comiesi ęcznej kontroli mikrobiologicznej. 

3.14.2. Podstawowa produkcja konserw znajduje si ę we wspólnym 
pomieszczeniu z obowi ązkowo wyznaczonym działem sosów, działem autoklawow ania i 
dwoma oddzielnymi działami do mycia opakowa ń i wyposa Ŝenia, jak równie Ŝ z 
nast ępuj ącymi działami: surowce, sma Ŝenie, blanszowanie i wst ępne pakowanie. 

3.14.3. Lokalizacja pomieszcze ń produkcyjnych musi zapewnia ć nieprzerwan ą 
sekwencj ę procesów technologicznych i wyklucza ć moŜliwo ść krzy Ŝowania si ę 
przepływów surowców z przepływami półproduktów i pr oduktów gotowych. 

3.14.4. Surowce stosowane w produkcji konserw musz ą spełnia ć wymagania DN. 
3.14.5. Kontrol ę sanitarno-technologiczn ą nale Ŝy przeprowadza ć zgodnie z 

“Instrukcj ą kontroli sanitarno-technicznej konserw w zakładach  produkcyjnych, 
hurtowniach, w handlu detalicznym i zakładach Ŝywienia zbiorowego”. 

3.14.6. Sterylizacj ę konserw nale Ŝy przeprowadza ć w warunkach 
zatwierdzonych przez Komitetu ds. Rybołówstwa Feder acji Rosyjskiej. Metodologia 
opracowania warunków ustanowiona jest w WD 10.03.02 -88. 

3.14.7. Autoklawy musz ą by ć wyposa Ŝone w urz ądzenia kontrolne i 
rejestracyjne. Praca autoklawów bez termografów lub  z wadliwymi termografami 
jest zabroniona. 

3.14.8. Termogramy musz ą by ć przechowywane w laboratorium termograficznym 
jako dokumenty bezwzgl ędnej odpowiedzialno ści przez okres przekraczaj ący o 6 
miesi ęcy gwarantowany okres składowania poszczególnych ko nserw.  

Termogramy musz ą by ć wyra źnie oznaczone atramentem i zawiera ć nazw ę 
konserw, numer autoklawu, numer zmiany, dat ę, warunki sterylizacji i nazwisko 
operatora. Termogramy rejestrowane s ą w specjalnym rejestrze. 

3.14.9. Wszystkie urz ądzenia pomiarowe i kontrolne zainstalowane na 
autoklawach musz ą by ć zalegalizowane zgodnie z GOST “Pa ństwowy nadzór i 
kontrola władz nad urz ądzeniami pomiarowymi. Postanowienia ogólne”. 

3.14.10. W przypadku eksportu produktów nale Ŝy przeprowadza ć okresowe 
weryfikacje skuteczno ści procesu sterylizacji przy u Ŝyciu metody próbkowania 
losowego, a mianowicie: 

- testy inkubacji – przy 37° С przez siedem dni lub przy 35° С przez 
dziesi ęć dni 

- badanie zewn ętrznego wygl ądu konserw i analiza mikrobiologiczna ich 
zawarto ści w laboratorium zakładowym. 

3.14.11. Ka Ŝdego dnia, we wst ępnie ustalonych odst ępach, nale Ŝy pobiera ć 
próbki, aby zweryfikowa ć jako ść zamkni ęcia puszek. W tym celu zakład musi 
posiada ć niezb ędny sprz ęt do zbadania spojenia konserw. 

3.14.12. W przypadku produktów eksportowanych jako ść spojenia konserwy 
musi by ć weryfikowana co 30 minut – na dwóch konserwach pob ieranych z ka Ŝdego 
urz ądzenia do zamykania puszek. 

3.14.13. Konserwy sprawdzane s ą pod k ątem uszkodze ń. 
3.14.14. Wszystkie konserwy, które przeszły obróbk ę termiczn ą w 

praktycznie identycznych warunkach musz ą posiada ć seryjne znaki 
identyfikacyjne. 

3.14.15. Codziennie pod koniec pracy z systemów nal eŜy usun ąć olej i inne 
zalewy, wszystkie systemy i urz ądzenia do zalewania nale Ŝy umy ć gor ącą wod ą i 
detergentem, a nast ępnie zdezynfekowa ć i opłuka ć gor ącą wod ą. 
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3.14.16. Składowanie konserw w zakładzie produkcyjn ym musi mie ć miejsce w 
suchych magazynach o odpowiednich warunkach składow ania (temperatura, 
wilgotno ść powietrza) zgodnie z DN. Konserwy zbomba Ŝowane i inne wadliwe 
konserwy nale Ŝy składowa ć w oddzielnym pomieszczeniu. 
 

3.15. Produkcja garma Ŝeryjna 
 

3.15.1. Dział garma Ŝerii musi znajdowa ć si ę w pomieszczeniu odizolowanym 
od innych działów produkuj ących spo Ŝywcze produkty rybołówstwa. 

3.15.2. Produkcja garma Ŝerii musi mie ć nast ępuj ące pomieszczenia (działy): 
Surowce (składowanie, rozpakowywanie, rozmra Ŝanie i sprawianie); składowanie i 
przetwórstwo warzyw; przesiewanie m ąki i przygotowywanie ciasta; w ędzenie 
frankfurterek i kiełbas; sma Ŝenie i pieczenie ryb; chłodzenie ryb; 
przygotowywanie potraw w galarecie; przygotowywanie  potraw farszowych; 
przygotowywanie sosów i auszpików; składowanie mate riałów pomocniczych; 
pakowanie produktów; wysyłka do komory chłodniczej;  pomieszczenia do mycia 
opakowa ń wewnętrznych i wyposa Ŝenia, do mycia opakowa ń zwrotnych dla produktów 
gotowych. 

3.15.3. Surowce stosowane w produkcji garma Ŝeryjnej musz ą spełnia ć 
wymagania DN.  

3.15.4. Jajka nale Ŝy przetwarza ć w oddzielnym pomieszczeniu w specjalnie 
oznaczonych zbiornikach. Jajka nale Ŝy sprawdzi ć owoskopem, umy ć ciepłym 0,5% 
roztworem w ęglanu sodu, zdezynfekowa ć 0,5% roztworem chloraminy lub 2% 
roztworem wapna chlorowanego, płuka ć pod zimn ą bie Ŝącą wod ą przez 5 minut. Po 
obróbce układa si ę je na tackach lub w innych czystych pojemnikach. Z abrania 
si ę przynoszenia do pomieszcze ń produkcyjnych i składowania w nich niepoddanych 
obróbce jaj w kasetach. 

3.15.5. Warzywa i zielenin ę po wst ępnym umyciu sortuje si ę, czy ści i 
ponownie myje wod ą. Oczyszczone warzywa mo Ŝna składowa ć w zamkni ętych 
pojemnikach tylko w cało ści, przez nie dłu Ŝej ni Ŝ 2-3 godziny. 

3.15.6. Temperatur ę procesów sma Ŝenia, gotowania i pieczenia nale Ŝy 
obowi ązkowo zapisywa ć w specjalnym rejestrze. Wewn ętrzna temperatura produktów 
gotowych nie mo Ŝe by ć ni Ŝsza ni Ŝ 80° С. 

3.15.7. Pod koniec sma Ŝenia produkty schładzane s ą do 20° С i natychmiast 
pakowane. 

3.15.8. Przy wytwarzaniu produktów zawieraj ących m ąkę, nale Ŝy j ą 
obowi ązkowo przesia ć przez sita magnetyczne, aby zatrzyma ć wszelkie cz ąsteczki 
magnetyczne i ciała obce. 

3.15.9. Temperatura gotowania i w ędzenia kiełbas zapisywana jest w 
specjalnym rejestrze. Po ugotowaniu temperatura wew nątrz kiełbasy nie mo Ŝe by ć 
ni Ŝsza ni Ŝ 80° С, natomiast po uw ędzeniu - 45-50° С. 

3.15.10. Obróbka sanitarna sprz ętu do napełniania kiełbas obejmuje zdj ęcie 
wszystkich usuwalnych cz ęści. Cylinder nale Ŝy umy ć i odtłu ści ć. Trudne do 
rozmontowania urz ądzenie dozuj ące obmywa si ę poprzez 2-3-krotne przepuszczenie 
przez nie detergentów, a nast ępnie roztworów dezynfekuj ących przy u Ŝyciu 
cylindra szprycy. Po dezynfekcji urz ądzenie dozuj ące nale Ŝy opłuka ć wod ą.  

3.15.11. Składowanie i sprzeda Ŝ gotowych produktów i półproduktów 
garmaŜeryjnych odbywa si ę zgodnie z SanPiN “Warunki i zasady składowania 
produktów łatwo psuj ących si ę” lub DN dla nowych rodzajów produktów. 

3.15.12. Gotowe produkty garma Ŝeryjne umieszczane w opakowaniach 
(pudełkach, tackach, itp.) bez pokryw i znaków nie mogą zosta ć sprzedane. 
 

3.16. Produkcja farszu rybnego 
 
3.16.1. Farsz rybny produkowany jest z ryb o temper aturze mi ędzy 0 a 5° С. 
3.16.2. Surowce stosowane do produkcji farszu rybne go musz ą spełnia ć 

wymagania DN. 
3.16.3. Farsz rybny jest natychmiast wst ępnie pakowany i mro Ŝony lub 

wysyłany do produkcji garma Ŝeryjnej. 
Wszelkie czynno ści technologiczne zwi ązane z przygotowaniem farszu rybnego 

muszą nast ępować po sobie z minimalnym przestojem. 
3.16.4. Farsz z dodatkami nale Ŝy miesza ć przez około 4-7 minut, w 

zale Ŝności od rodzaju. Temperatura farszu w tym procesie ni e moŜe przekracza ć 
10° С. 
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3.16.5. Mieszank ę stabilizatorów farszu nale Ŝy przygotowa ć wcze śniej i 
przechowywa ć w pojemnikach ze szczelnymi pokrywami w chłodnych i ciemnych 
miejscach. 

3.16.6. Obróbka sanitarna sprz ętu technologicznego w produkcji farszu 
rybnego wykonywana jest zgodnie z Instrukcj ą obróbki sanitarnej sprz ętu 
technologicznego w zakładach przetwórstwa ryb i na statkach. 
 

3.17. Produkty gotowane ze skorupiaków i mał Ŝy 
 

3.17.1. Produkcja gotowanych produktów ze skorupiak ów i mał Ŝy dozwolona 
jest w zakładach posiadaj ących zdolno ść do kontroli mikrobiologicznej produktów 
na ka Ŝdej zmianie. 

3.17.2. Po ugotowaniu skorupiaki i mał Ŝe nale Ŝy podda ć szybkiemu 
schłodzeniu. Do gotowania mo Ŝna stosowa ć wod ę pitn ą zgodn ą z zapisami GOST 2874 
lub wod ę morsk ą zgodn ą ze wspomnian ą norm ą pod wzgl ędem indeksu Coli. 

W przypadku produktów eksportowanych woda pitna i c zysta woda morska musz ą 
spełnia ć wymagania okre ślone w Zał ączniku 7.2. 

3.17.3. Odskorupianie i skórowanie nale Ŝy wykonywa ć pod nale Ŝyt ą 
obserwacj ą wszystkich odpowiednich warunków sanitarnych i hig ienicznych. 

3.17.4. Po odskorupianiu lub oskórowaniu ugotowane produkty nale Ŝy 
natychmiast zamrozi ć lub przechowywa ć w stanie schłodzenia. 
 

3.18. Produkcja produktów w ędzonych 
 

3.18.1. Dział w ędzenia, oprócz pomieszcze ń przeznaczonych do podstawowych 
procesów technologicznych (rozmra Ŝanie, sprawianie, solenie i wyrównywanie, 
moczenie i w ędzenie ryb) musi posiada ć nast ępuj ące oddzielne pomieszczenia: 

-  pomieszczenie do przygotowywania solanki; chłodzone  pomieszczenie na 
dzienny zapas materiałów; pomieszczenie do pakowani a produktów gotowych; 
chłodni ę do tymczasowego składowania produktów gotowych; po mieszczenie do 
obróbki sanitarnej opakowa ń zwrotnych; pomieszczenie do suszenia i 
przechowywania opakowa ń; pomieszczenie do przechowywania opakowa ń wraz z 
warsztatem naprawy; 

-  pomieszczenie do przechowywania paliwa i trocin, ma teriałów do 
dezynfekcji, detergentów i płynu w ędzarniczego; 

-  pomieszczenie do przechowywania materiałów opakowan iowych i 
pomocniczych 

3.18.2. Komory w ędzarnicze musz ą posiada ć wymuszon ą wentylacj ę z nap ędem 
mechanicznym, szczelne drzwi i okienka. 

3.18.3. Pr ęty (dr ągi), stojaki (słupy) musz ą by ć zapewnione w podwójnej 
ilo ści i poddawane obróbce sanitarnej raz w ci ągu zmiany. Nale Ŝy je dokładnie 
czy ści ć, my ć 1-2% gor ącym roztworem w ęglanu sodu i wyparza ć.  

Komory w ędzarnicze i klatki nale Ŝy poddawa ć pełnej obróbce sanitarnej raz 
na tydzie ń. 

3.18.4. Do kontroli temperatury i wilgotno ści w komorach w ędzarniczych 
nale Ŝy zainstalowa ć zdalne urz ądzenia pomiarowe i rejestracyjne (termometry, 
higrometry, psychometry), a ich odczyty wprowadza ć do specjalnych rejestrów. 
Temperatura wewn ątrz ryb w ędzonych na gor ąco nie mo Ŝe by ć ni Ŝsza ni Ŝ 80° С. 

3.18.5. Surowce stosowane do produkcji produktów w ędzonych musz ą spełnia ć 
wymagania DN. 

3.18.6. Produkty gotowe nale Ŝy szybko schłodzi ć do temperatury 
nieprzekraczaj ącej 20° С, zapakowa ć i wysła ć do komory chłodniczej. Do momentu 
sprzeda Ŝy ryby w ędzone na gor ąco przechowywane s ą w temperaturze od 2 do minus 
2° С, a ryby w ędzone na zimno – w temperaturze od 0 do minus 5° С. 

3.18.7. Czas przechowywania ryb w ędzonych na gor ąco przed zamro Ŝeniem nie 
moŜe przekracza ć 12 godzin od chwili wyj ęcia z komory w ędzarniczej. Ryby nale Ŝy 
zamrozi ć do temperatury nieprzekraczaj ącej minus 18° С natychmiast po 
schłodzeniu. 

3.18.8. Pojemniki na ryby w ędzone musz ą posiada ć otwory w ściankach. 
3.18.9. Produkcja w ędzonych produktów typu bałyk w małych opakowaniach 

(kawałki, plastry) powoduje, Ŝe całe wyposa Ŝenie musi posiada ć własne 
oznaczenie. 

3.18.10. Plastry układa si ę specjalnymi łopatkami lub widelcami. 
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3.18.11. Deski i stoły do sprawiania ryb u Ŝywane do obierania i wa Ŝenia 
plastrów nale Ŝy umy ć gor ącym 0,5% roztworem w ęglanu wapnia, zdezynfekowa ć, 
opłuka ć, a nast ępnie osuszy ć. 

3.18.12. Odbiór surowców i wydawanie produktów goto wych nale Ŝy prowadzi ć 
przez osobne wej ścia i windy. 

3.18.13. Składowanie, sprzeda Ŝ i transport produktów w ędzonych na gor ąco 
nale Ŝy wykonywa ć zgodnie z warunkami i zasadami składowania i sprze daŜy 
produktów łatwo psuj ących si ę. 
 

3.19. Produkcja suszonych produktów rybnych 
 

3.19.1. W dziale suszenia w warunkach naturalnych, oprócz ogólnych 
pomieszcze ń produkcyjnych musz ą znajdowa ć si ę nast ępuj ące oddzielne 
pomieszczenia: 

-  dział pakowania; 
-  komory składowania produktów gotowych ze wst ępnie ustalonymi warunkami 

temperaturowymi w zale Ŝności od asortymentu; 
-  dział obróbki opakowa ń i wyposa Ŝenia. 
3.19.2. Ściany i sufity pomieszcze ń do suszenia ryb w warunkach 

naturalnych musz ą by ć gładkie i łatwe do obróbki sanitarnej. 
3.19.3. Komory przeznaczone do suszenia ryb w warun kach naturalnych musz ą 

posiada ć zdalne urz ądzenia pomiarowe i kontrolne. 
3.19.4. Surowce do produkcji suszonych produktów ry bołówstwa musz ą 

spełnia ć wymagania DN. 
3.19.5. Suszenie ryb w warunkach naturalnych przepr owadza si ę na otwartych 

wieszakach lub pod wiat ą. Dział naturalnego suszenia ryb musi by ć ogrodzony i 
znajdowa ć si ę w odległo ści przynajmniej 50 m od kontenerów na śmieci i toalet. 

3.19.6. Podczas suszenia ryb w warunkach naturalnyc h Teren pod wieszakami 
musi mie ć trwał ą nawierzchni ę nachylon ą celem odpływu wody deszczowej i nale Ŝy 
go zawsze utrzymywa ć w czysto ści. U Ŝywanie tego terenu dla innych celów, mycie 
i obróbka ryb pod wieszakami jest zabronione. 

3.19.7. Podczas wieszania ryb dolne rz ędy musz ą znajdowa ć si ę co najmniej 
0,8 m nad poziomem gruntu.  

3.19.8. Klatki, pr ęty, dr ągi i stojaki po ka Ŝdym rozładunku nale Ŝy podda ć 
pełnej obróbce sanitarnej, starannie oczy ści ć, umy ć gor ącym 1-2% roztworem 
węglanu sodu i wyparzy ć. Pr ęty, sznurki i siatki musz ą by ć wykonane z 
materiałów zatwierdzonych przez Pa ństwowy Komitet Nadzoru Sanitarno-
Epidemiologicznego Rosji. 

3.19.9. Gotowe suszone ryby układa si ę na stołach w odległo ści co najmniej 
50 cm od podło Ŝa.  

Stosy suszonych ryb nale Ŝy nakry ć workow ą tkanin ą. Zabrania si ę 
pozostawiania stosów na noc. 

3.19.10. Produkty suszone nale Ŝy składowa ć w chłodnym pomieszczeniu o 
temperaturze i wzgl ędnej wilgotno ści powietrza zgodnej z wymaganiami DN. 

3.19.11. W działach suszenia ryb w warunkach natura lnych i sztucznych 
nale Ŝy wykonywa ć czynno ści profilaktyczne, aby zapobiec pojawianiu si ę muchówek 
z rodzaju sernic, chrz ąszczy z gatunku skórnik słoniniec oraz gryzoni. 

3.19.12. Podczas produkcji suszonych produktów rybo łówstwa nale Ŝy 
monitorowa ć czysto ść powietrza w komorach suszenia i starannie czy ści ć siatki i 
tace. 
 

3.20. Produkcja ikry 
 

3.20.1. Dział produkcji ikry musi znajdowa ć si ę w oddzielnym pomieszczeniu 
zapewniaj ącym nieprzerwany ci ąg czynno ści technologicznych. Produkcja ikry w 
puszkach i ikry w beczułkach musi przebiega ć oddzielnie. 

3.20.2. Pomieszczenia produkcyjne, pomocnicze i gos podarcze w dziale 
produkcji ikry musz ą by ć oddzielone. 

3.20.3. Stoły do sprawiania ryb i usuwania ikry mus zą by ć 
nieprzepuszczalne, łatwe do czyszczenia i mycia (st al nierdzewna, marmur, 
itp.).  

Narz ędzia (kraty, naczynia, przeno śniki, kadzie, itp.) musz ą by ć wykonane 
z materiałów zgodnych z zapisami przedmiotowych Prz episów Sanitarnych (p.3.7). 
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3.20.4. Dział usuwania ikry musi by ć wyposa Ŝony w zlewy podł ączone do 
systemów zaopatrzenia w gor ącą i zimn ą wod ę za pomoc ą kranów-mieszalników oraz 
posiada ć urz ądzenia do dozowania płynu antyseptycznego do mycia r ąk i narz ędzi. 

3.20.5. Przy produkcji ikry stosuje si ę przezroczyste stoły kontrolne ze 
sztucznym o świetleniem do usuwania nebelinia i obcych wtr ętów. 

3.20.6. Surowce stosowane w produkcji ikry musz ą spełnia ć wymagania DN. 
3.20.7. Ikr ę nale Ŝy gromadzi ć w czystych pojemnikach i dostarcza ć do 

działu w stanie schłodzonym (0° С). 
3.20.8. Do przygotowywania ikry mo Ŝna stosowa ć wył ącznie gotowan ą solank ę 

i sól palon ą. Olej nale Ŝy skontrolowa ć pod k ątem braku obecno ści Staphylococcus 
aureus. 

3.20.9. Podczas solenia ikr ę moŜna próbowa ć wył ącznie przy u Ŝyciu rogowych 
widelców lub plastikowych łopatek, które nale Ŝy zdezynfekowa ć po ka Ŝdym 
próbowaniu. 

3.20.10. Zabrania si ę wkładania ikry do wcze śniej u Ŝywanych beczułek. 
3.20.11. Opakowanie (puszki) przed wło Ŝeniem ikry nale Ŝy dokładnie umy ć i 

oczy ści ć par ą lub wyparzy ć w suszarni gor ącym powietrzem. Lniane worki i 
r ęczniki nale Ŝy starannie wypra ć i wygotowa ć. Umyte parafinowane beczułki 
nale Ŝy wyło Ŝyć pergaminem. 

3.20.12. Czas od momentu rozpocz ęcia przygotowania ikry do rozpocz ęcia 
pasteryzacji nie mo Ŝe przekracza ć 2 godzin. 

3.20.13. Wst ępnie zapakowan ą i zapuszkowan ą ikr ę nale Ŝy natychmiast wysła ć 
do chłodni w celu przechowywania. 

3.20.14. Ikr ę nale Ŝy przechowywa ć zale Ŝnie od asortymentu w temperaturze 
zalecanej przez DN. 

3.20.15. Filtry lniane do przygotowywania powłoki Ŝeluj ącej dla ikry 
białkowej nale Ŝy po ka Ŝdym u Ŝyciu wypra ć, a przed kolejnym u Ŝyciem - wygotowa ć. 

3.20.16. Obróbk ę sanitarn ą i dezynfekcj ę pomieszcze ń, sprz ętu i narz ędzi w 
dziale produkcji ikry (w tym ikry białkowej) nale Ŝy wykonywa ć codziennie pod 
koniec pracy, dni sanitarne nale Ŝy organizowa ć przynajmniej raz na 4 dni.  

3.20.17. Dla celów dezynfekcji powietrza w pomieszc zeniach produkcyjnych 
muszą znajdowa ć si ę lampy bakteriobójcze (1,5-2,2 W na 1 m3 powietrza) . 

 
3.21. Produkcja leczniczych olejów rybich, witamin,  hydrolizatów, itp. 

 
3.21.1. Produkcja olejów rybich, witamin, hydroliza tów, oprócz 

podstawowych pomieszcze ń produkcyjnych wymaga przydzielenia pomieszcze ń do 
przechowywania opakowa ń, surowców, półproduktów i produktów gotowych bez 
dost ępu światła naturalnego, zapewniaj ących wła ściwe warunki składowania 
zgodnie z instrukcj ą technologiczn ą. 

3.21.2. Pomieszczenia produkcyjne musz ą by ć wyposa Ŝone w w ęŜe podł ączone 
do źródła gor ącej wody do mycia sprz ętu. 

3.21.3. Temperatura powietrza w pomieszczeniach mag azynowych musi spełnia ć 
wymagania instrukcji technologicznych. 

3.21.4. Mycie sprz ętu nale Ŝy przeprowadza ć po ka Ŝdym cyklu tłoczenia. 
3.21.5. Sprz ęt stosowany do sedymentacji, topienia i filtracji o lejów po 

kaŜdym cyklu produkcyjnym nale Ŝy wyczy ści ć, umy ć i zdezynfekowa ć. Pomyje nale Ŝy 
wyla ć do syfonu dla tłuszczów. 

3.21.6. Proces przygotowywania olejów leczniczych m usi by ć maksymalnie 
szczelny i posiada ć skuteczn ą wymuszon ą wentylacj ę, za ś sprz ęt musi mie ć 
usuwalne pokrywy. Proces mycia ruroci ągów (które mo Ŝna demontowa ć), cystern i 
sprz ętu musi by ć zmechanizowany i zautomatyzowany w najwy Ŝszym stopniu. 
 

4. Wymagania wzgl ędem statków rybackich oraz statków przetwórni dla c elów 
eksportu produktów rybołówstwa 

 
4.1. Wymagania dotycz ące konstrukcji i sprz ętu statków rybackich 

 
4.1.1. Statki rybackie musz ą posiada ć ładownie i pojemniki do składowania 

surowych ryb, mro Ŝonych lub chłodzonych produktów rybołówstwa z zacho waniem 
uprzednio ustalonych warunków składowania (DN). Ład ownie musz ą by ć oddzielone 
od maszynowni i pomieszcze ń dla załogi przy u Ŝyciu nieprzepuszczalnych ścianek, 
aby zapobiec zanieczyszczeniu produktów rybołówstwa  składowanych na pokładzie 
statku. 
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4.1.2. Wewn ętrzne powierzchnie ładowni i pojemników musz ą by ć 
nieprzepuszczalne, wykonane z gładkich materiałów l ub gładko pomalowane, łatwe 
do mycia i dezynfekcji. Farba nie mo Ŝe powodowa ć zanieczyszczenia produktów 
rybołówstwa substancjami szkodliwymi dla zdrowia lu dzi. 

4.1.3. Ładownie musz ą by ć tak zaprojektowane, aby wody roztopowe nie 
wchodziły w kontakt z produktami rybołówstwa. 

4.1.4. Pojemniki do składowania produktów rybołówst wa musz ą zagwarantowa ć 
ich utrzymanie w warunkach zgodnych z zapisami prze dmiotowych Przepisów 
Sanitarnych (punkt 3.7.1 i 3.7.4). 

4.1.5. Pokłady robocze, sprz ęt, zbiorniki i pojemniki nale Ŝy czy ści ć raz 
w ci ągu zmiany; dezynfekcj ę nale Ŝy przeprowadza ć raz w tygodniu. Ładownie do 
składowania produktów mro Ŝonych musz ą by ć czyszczone i myte po całkowitym 
rozładunku. W tym celu mo Ŝna stosowa ć wod ę pitn ą lub czyst ą wod ę morsk ą. W 
niektórych przypadkach przeprowadza si ę dezynfekcj ę, dezynsekcj ę i usuwanie 
szkodników. 

4.1.6. Detergenty i substancje dezynfekuj ące, środki insektobójcze i inne 
toksyczne substancje nale Ŝy przechowywa ć w zamkni ętych pomieszczeniach lub 
pojemnikach. Ich u Ŝywanie musi całkowicie wyklucza ć ryzyko zanieczyszczenia 
produktów rybołówstwa. 

4.1.7. Mro Ŝenie produktów rybołówstwa na pokładzie przeprowadz ane jest 
zgodnie z istniej ącymi instrukcjami technologicznymi. W przypadku mro Ŝenia w 
schłodzonym roztworze nie mo Ŝna dopu ści ć, aby pó źniej był on źródłem 
zanieczyszczenia. Roztwór nale Ŝy wymienia ć w zale Ŝności od stopnia 
zanieczyszczenia. 

4.1.8. Podczas chłodzenia produktów rybołówstwa w c zystej wodzie morskiej 
nale Ŝy przestrzega ć nast ępuj ących wymaga ń: 

-  zbiorniki musz ą posiada ć niezb ędne urz ądzenia do napełniania i spustu 
wody morskiej oraz urz ądzenia do utrzymywania identycznej temperatury we 
wszystkich zbiornikach; 

-  zbiorniki musz ą by ć wyposa Ŝone w urz ądzenia do rejestracji temperatury 
poł ączone z czujnikami umieszczonymi w tych przedziałac h zbiorników, gdzie 
panuje najwy Ŝsza temperatura; 

-  działanie systemu zbiorników musi zapewnia ć tak ą pr ędko ść chłodzenia, 
która zagwarantuje schłodzenie ryb i wody morskiej do 3° С w ci ągu 6 godzin od 
załadunku i do 0° С – w ci ągu 16 godzin; 

-  po ka Ŝdym rozładunku zbiorników, systemy recyrkulacji ora z pojemniki 
nale Ŝy całkowicie wysuszy ć i starannie oczy ści ć świe Ŝą wod ą pitn ą lub czyst ą 
wodą morsk ą. Zbiorniki mo Ŝna napełnia ć wst ępnie zdezynfekowan ą czyst ą wod ą 
morsk ą lub słodk ą; 

-  przy rejestracji odczytów temperatury nale Ŝy zarejestrowa ć dat ę i numer 
zbiornika. 

Rejestr musi by ć zawsze dost ępny dla celów przedstawienia wła ściwym 
organom. 

 
4.2. Wymagania wzgl ędem ryb surowych i produktów rybołówstwa na pokłada ch 

statków rybackich 
 
4.2.1. Przedziały statków lub zbiorników przeznaczo ne do składowania 

surowych ryb i produktów rybołówstwa nie mog ą zawiera ć Ŝadnych obcych 
przedmiotów ani innych produktów. Budowa tych przed ziałów i zbiorników musi 
wyklucza ć kontakt z produktami rybołówstwa i umo Ŝliwia ć łatwe czyszczenie i 
dezynfekcj ę. 

4.2.2 Przedziały statków lub zbiorników przeznaczon e do składowania 
surowych ryb i produktów rybołówstwa musz ą by ć czyste i wyklucza ć moŜliwo ść 
przedostawania si ę paliwa i wody z ęzowej do środka. 

4.2.3. Od momentu przybycia surowych ryb na pokład nale Ŝy je chroni ć 
przed zanieczyszczeniem, wpływem sło ńca lub innymi źródłami ciepła. Mycie 
odbywa si ę w odsolonej lub czystej wodzie morskiej spełniaj ącej wymagania 
ustanowione w Zał ączniku 7.2. 

4.2.4. Obróbka i składowanie surowych ryb i produkt ów rybołówstwa musi 
wyklucza ć uszkodzenia mechaniczne. Transport du Ŝych ryb lub ryb, które mog ą 
spowodować obra Ŝenia ciała u operatora mo Ŝna wykonywa ć przy u Ŝyciu ostrych 
narz ędzi pod warunkiem, Ŝe produkty rybołówstwa nie zostan ą uszkodzone. 
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4.2.5. Surowe ryby, oprócz ryb Ŝywych, nale Ŝy schłodzi ć tak szybko, jak 
to mo Ŝliwe. Surowe ryby nie powinny pozostawa ć na pokładach statków rybackich, 
gdzie chłodzenie jest niemo Ŝliwe dłu Ŝej ni Ŝ 8 godzin. 

4.2.6. Lód stosowany do chłodzenia produktów musi b yć wykonany z wody 
pitnej lub świe Ŝej wody morskiej. Przez u Ŝyciem nale Ŝy przechowywa ć go w 
warunkach zapobiegaj ących jego zanieczyszczeniu. 

4.2.7. Po rozładowaniu produktów rybołówstwa ze zbi orników, sprz ęt i 
przedziały statków b ędące w bezpo średnim kontakcie z produktami rybołówstwa 
nale Ŝy umy ć wod ą pitn ą lub czyst ą wod ą morsk ą, a nast ępnie zdezynfekowa ć. 

4.2.8. Odgławianie i (lub) patroszenie ryb na pokła dzie musi by ć 
wykonywane zgodnie z DN, instrukcjami technologiczn ymi i wymaganiami 
sanitarnymi. Produkty musz ą by ć bezzwłocznie i dokładnie umyte wod ą pitn ą lub 
czyst ą wod ą morsk ą. W ątrob ę i ikr ę przeznaczon ą do spo Ŝycia nale Ŝy schłodzi ć 
lub zamrozi ć. 

4.2.9. Sprz ęt stosowany do odgławiania, patroszenia i usuwania płetw, jak 
równie Ŝ pojemniki i sprz ęt b ędące w bezpo średnim kontakcie z produktami 
rybołówstwa, musz ą by ć wykonane z nieprzepuszczalnych materiałów 
niepodlegaj ących procesom gnilnym albo w cało ści pokryte takimi materiałami, 
ponadto musz ą by ć gładkie, łatwe do mycia i dezynfekcji. Przed u Ŝyciem musz ą 
być całkowicie czyste i poddane obróbce sanitarnej pod czas ka Ŝdej zmiany. 
 

4.3. Wymagania dotycz ące konstrukcji i sprz ętu statków przetwórni 
 

4.3.1. Wymagania ogólne 
 
4.3.1.1. Zbiornik odbiorczy ładowni chłodniczej prz eznaczony do pobierania 

produktów rybołówstwa na pokład musi by ć zaprojektowany w taki sposób, by ka Ŝdy 
kolejny połów składowany był w oddzielnym miejscu. Zbiorniki odbiorcze i 
ładownie chłodnicze, jak równie Ŝ ich ruchome cz ęści, musz ą by ć łatwo dost ępne w 
celach czyszczenia. Musz ą by ć one zaprojektowane i wykonane w taki sposób, aby 
chroni ć produkty przed sło ńcem, opadami atmosferycznymi i wszelkimi źródłami 
zanieczyszczenia. 

4.3.1.2. Dostarczanie produktów rybołówstwa z dział u odbioru do działu 
produkcji musi by ć zgodne z wymaganiami sanitarnymi. 

4.3.1.3. Działy produkcji do obróbki i przetwórstwa  produktów rybołówstwa 
muszą spełnia ć wymagania sanitarne i wyklucza ć moŜliwo ść wtórnego 
zanieczyszczenia produktów podczas cyklu produkcyjn ego. 

4.3.1.4. Działy składowania produktów gotowych musz ą by ć wystarczaj ąco 
duŜe i wykonane w taki sposób, aby mo Ŝna je łatwo czy ści ć. Je śli statek posiada 
system obróbki odpadów, na składowanie odpadów musi  by ć zapewniona oddzielna 
ładownia. 

4.3.1.5. Pomieszczenia magazynowe dla materiałów op akowaniowych musz ą by ć 
odizolowane od działów przygotowywania i obróbki pr oduktów. 

4.3.1.6. Konieczne jest zainstalowanie specjalnego sprz ętu do 
wypompowywania odpadów lub produktów rybołówstwa ni enadaj ących si ę do celów 
spo Ŝywczych albo posiadanie nieprzepuszczalnych naczy ń do zbierania takich 
produktów. Na pokładzie musz ą znajdowa ć si ę specjalne działy składowania i 
obróbki odpadów. 

4.3.1.7. Nale Ŝy zainstalowa ć specjalny sprz ęt do zapewnienia wody pitnej 
zgodnie z wymaganiami okre ślonymi w Zał ączniku 7.2 lub w wody morskiej pod 
ci śnieniem. Uj ęcie wody morskiej musi znajdowa ć si ę w miejscu zapobiegaj ącym 
zanieczyszczeniu uj ęcia ściekami lub wod ą z wylotu chłodnicy silnika. 

 
4.3.2. Wymagania wzgl ędem działów przygotowywania, obróbki i mro Ŝenia 

produktów rybołówstwa 
 
4.3.2.1. Działy przygotowywania, obróbki i mro Ŝenia (podmuchem powietrza) 

produktów rybołówstwa musz ą posiada ć: 
-  antypo ślizgowe podłogi, łatwe do czyszczenia i dezynfekcji ; du Ŝe rowki 

niezablokowane odpadami rybnymi i umo Ŝliwiaj ące szybkie odprowadzenie wody; 
-  łatwe do czyszczenia ścianki i ście Ŝki, zwłaszcza w miejscach 

zainstalowania rur, ła ńcuchów lub okablowania elektrycznego; 
-  mechanizmy hydrauliczne zainstalowane lub zabezpiec zone w taki sposób, 

aby zapobiec zanieczyszczeniu produktów rybołówstwa  olejem; 
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-  naturaln ą lub wymuszon ą wentylacj ę i je śli to konieczne, sprawny system 
odprowadzania powietrza 

-  oświetlenie miejsc pracy zgodnie z normami; 
-  urz ądzenia do czyszczenia i dezynfekcji narz ędzi, sprz ętu i armatury; 
-  urz ądzenia do mycia i dezynfekcji r ąk, r ęczniki jednorazowe (r ęczna 

obsługa kranów jest zabroniona). 
 

4.3.3. Wymagania wzgl ędem sprz ętu i narz ędzi 
 

Sprz ęt i narz ędzia, takie jak stoły do sprawiania, pojemniki, urz ądzenia 
do patroszenia, filetowania, itp. musz ą by ć odporne na korozj ę, utrzymywane w 
dobrym stanie technicznym, łatwe do mycia i dezynfe kcji i wykonane z materiałów 
dopuszczonych przez Pa ństwowy Komitet Nadzoru Sanitarno-Epidemiologicznego . 
Stosowanie drewna jest zabronione. 

 
4.3.4. Wymagania wzgl ędem mro Ŝenia produktów rybołówstwa 

 
4.3.4.1. Na statkach, gdzie wykonuje si ę mro Ŝenie produktów rybołówstwa, 

muszą by ć zainstalowane: 
-  urz ądzenia chłodnicze do szybkiego obni Ŝania temperatury, zapewniaj ące 

gł ębokie mro Ŝenie; 
-  chłodnie do utrzymywania koniecznej temperatury w ł adowniach dla 

produktów rybołówstwa. Ładownie musz ą by ć wyposa Ŝone w łatwo dost ępny system 
rejestracji temperatury. 

 
4.4. Wymagania wzgl ędem obróbki i przechowywania produktów rybołówstwa na 

statkach przetwórniach 
 
4.4.1. Za przestrzeganie wymaga ń higienicznych podczas obróbki produktów 

rybołówstwa na pokładzie odpowiadaj ą: zast ępca kapitana ds. produkcji, 
technolog, mistrz rybacki, kierownik laboratorium. Są oni upowa Ŝnieni do 
weryfikacji przestrzegania wymaga ń okre ślonych w niniejszych Przepisach 
Sanitarnych, maj ą obowi ązek przedstawia ć inspektorom programy kontroli 
przestrzegania podstawowych przepisów na pokładzie,  rejestr uwag oraz rejestry 
temperatur. 

4.4.2. Ogólne wymagania higieniczne wzgl ędem działów i sprz ętu okre ślone 
są w punkcie 3.7 niniejszych Przepisów Sanitarnych. 

4.4.3. Ogólne wymagania higieniczne wzgl ędem personelu okre ślone s ą w 
punkcie 5.8 niniejszych Przepisów Sanitarnych. 

4.4.4. Produkcja produktów rybołówstwa na pokładzie  musi by ć 
przeprowadzana zgodnie z wymaganiami DN oraz wymaga niami sanitarnymi dla 
obróbki produktów rybołówstwa na statkach, jak równ ie Ŝ wymaganiami okre ślonymi 
w punktach 3 i 5 niniejszych Przepisów Sanitarnych.  

4.4.5. Produkty rybołówstwa nale Ŝy pakowa ć zgodnie z DN oraz wymaganiami 
okre ślonymi w punkcie 5.1 niniejszych Przepisów Sanitarn ych. 

4.4.6. Składowanie produktów rybołówstwa na pokładz ie nale Ŝy zorganizowa ć 
zgodnie z DN dla okre ślonych produktów oraz zgodnie z wymaganiami okre ślonymi w 
punkcie 5.3 niniejszych Przepisów Sanitarnych. 
 

5. Cz ęść ogólna 
 

5.1. Nadzór sanitarno-epidemiologiczny i kontrola w arunków produkcji 
 

5.1.1. Uwagi ogólne 
 

5.1.1.1. Wła ściwe władze musz ą zorganizowa ć i przeprowadzi ć kontrol ę 
przestrzegania niniejszych Przepisów Sanitarnych. 

5.1.1.2. Kontrola musi obejmowa ć: 
- statki rybackie i statki przetwórnie w portach; 
- warunki rozładunku i pierwszej sprzeda Ŝy; 
- zakłady przetwórstwa ryb; 
- rynki hurtowe i aukcje; 
- znakowanie, warunki składowania i transportu. 
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5.1.2. Kontrola specjalna 
 

5.1.2.1. Kontrola organoleptyczna. 
5.1.2.1.1. Kontrola organoleptyczna produktów ryboł ówstwa przeprowadzana 

jest zgodnie z wymaganiami DN. 
5.1.2.1.2. Je śli kontrola organoleptyczna wyka Ŝe, Ŝe produkty rybołówstwa 

są niezdatne do spo Ŝycia, nale Ŝy podj ąć wszelkie działania w celu konfiskaty i 
zniszczenia takich produktów. 

5.1.2.1.3. W przypadku wyst ąpienia w ątpliwo ści co do świe Ŝości produktów 
rybołówstwa, kontrol ę organoleptyczn ą moŜna uzupełni ć kontrol ą chemiczn ą i 
mikrobiologiczn ą. 

5.1.2.2. Kontrola chemiczna. 
5.1.2.2.1. Kontrola chemiczna produktów rybołówstwa  przeprowadzana jest 

zgodnie z wymaganiami DN. 
5.1.2.2.2. W przypadku eksportu produktów rybołówst wa kontrola chemiczna 

musi obejmowa ć okre ślenie całkowitego azotu lotnych zasad amonowych (N- LZA), 
azotu, trimetyloaminy i histaminy. 

5.1.2.2.3. Zgodnie z Dyrektyw ą Komisji 95/149/WE produkty rybołówstwa s ą 
niezdatne do spo Ŝycia przez ludzi, je śli przekroczone zostały maksymalne 
dopuszczalne st ęŜenia N-LZA: 

- dla ryb kategorii A 
Sebastes spp. (karmazyn), 
Helicolenus dactylopterus (sebdak), 
Sebastichibus capensis (karmazyn przyl ądkowy) – 25 mg azotu na 100 g 

badanej próbki; 
- dla ryb kategorii В 
Rodzina fl ądrowatych* (8) (fl ądra prawooczna) – 30 mg azotu na 100 g 

badanej próbki; 
- dla ryb kategorii С 
Salmo salar (łoso ś atlantycki), 
Rodzina morszczukowatych (morszczuk), 
Rodzina dorszowatych (dorsz) - 35 mg azotu na 100 g  badanej próbki. 
5.1.2.2.4. Zgodnie z wymaganiami Dyrektywy 91/493/E EC, zawarto ść histaminy 

uregulowana jest wył ącznie dla makrelowatych, tu ńczykowatych, łososiowatych i 
śledziowatych. Przy okre ślaniu poziomów histaminy z ka Ŝdej partii nale Ŝy pobra ć 
9 próbek i przestrzega ć nast ępuj ących wymaga ń: 

- średni poziom nie mo Ŝe przekroczy ć 100 mg/kg; 
- dwie próbki mog ą przekroczy ć poziom 100 mg/kg, ale nie 200 mg/kg; 
- Ŝadna z próbek nie mo Ŝe przekroczy ć poziomu 200 mg/kg. 
Jeśli ryby tych rodzin były moczone w solance dojrzewa j ącej, poziomy 

histaminy w produkcie ko ńcowym mogą by ć wy Ŝsze, ale nie mog ą przekroczy ć 400 
mg/kg. 

5.1.2.2.5. Zawarto ść substancji toksycznych przenikaj ących do produktów ze 
środowiska wodnego musi by ć zgodna z wymaganiami medyczno-biologicznymi i 
przepisami jako ści sanitarnej dla materiałów produkcyjnych i artyku łów 
spo Ŝywczych. 

5.1.2.3. Kontrola mikrobiologiczna 
Kontrola mikrobiologiczna produktów rybołówstwa prz eprowadzana jest 

zgodnie z wymaganiami DN. 
5.1.2.4. Kontrola parazytologiczna 
5.1.2.4.1. Przed przekazaniem do spo Ŝycia lub do dalszej obróbki produkty 

rybołówstwa musz ą przej ść kontrol ę parazytologiczn ą w celu identyfikacji 
wszelkich wykrywalnych wzrokowo paso Ŝytów. 

5.1.2.4.2. Ryby lub ich cz ęści, wyra źnie zaatakowane przez paso Ŝyty nie 
mogą zosta ć przekazane do sprzeda Ŝy dla celów spo Ŝywczych. 

5.1.2.4.3. Wymagania wzgl ędem produktów rybołówstwa w przypadku obecno ści 
paso Ŝytów okre ślone s ą w punkcie 5.2 niniejszych Przepisów Sanitarnych. 

5.1.2.5. Certyfikat jako ści i świadectwo zdrowia. 
5.1.2.5.1. Zakład musi zapewni ć zgodno ść produktów z wymaganiami 

jako ściowymi DN, wymaganiami medyczno-biologicznymi oraz  jako ściowymi normami 
sanitarnymi dla surowców produkcyjnych i artykułów spo Ŝywczych oraz dostarczy ć 
konieczne dokumenty dla ka Ŝdej partii. 
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5.1.2.5.2. Dla celów sprzeda Ŝy na terenie kraju ka Ŝda partia produktów 
musi by ć wyposa Ŝona w Certyfikat Jako ści (Zał ącznik 7.4) podpisane przez 
dyrektora firmy. 

5.1.2.5.3. Produkty przeznaczone do eksportu musz ą by ć wyposa Ŝone w 
Świadectwo zdrowia (Zał ącznik 7.5) podpisane przez urz ędowego inspektora 
wła ściwej władzy. 
 

5.2. Wymagania wzgl ędem produktów rybołówstwa w przypadku obecno ści 
paso Ŝytów 

 
5.2.1. Przed wysłaniem do odbiorców lub do dalszej obróbki produkty 

rybołówstwa musz ą zosta ć poddane kontroli wzrokowej w celu wykrycia paso Ŝytów 
niebezpiecznych dla człowieka oraz okre ślenia ich zdolno ści Ŝyciowej. 

5.2.2. Ekspertyza przeprowadzana jest: 
- w przybrze Ŝnych zakładach przetwórstwa ryb – przez laboratoriu m 

produkcyjne, przez o środki ichtiopatologiczne lub o środki pa ństwowego nadzoru 
sanitarno-epidemiologicznego; 

- na statkach przetwórniach – przez kierownika labo ratorium produkcyjnego 
lub zast ępcę kapitana, albo przez starszego zmianowego mistrza rybackiego. 

5.2.3. Przy obróbce ryb z obcymi wtr ętami (krewetki, larwy, paso Ŝyty) 
nale Ŝy je usun ąć, w maksymalnym mo Ŝliwym stopniu. W przypadkach, gdy ryb nie 
moŜna oczy ści ć z obcych wtr ętów, nale Ŝy je przesła ć do wła ściwych władz celem 
uzyskania ich opinii. 

5.2.4. Przy obróbce ryb zaatakowanych przez paso Ŝyty lub zaka Ŝonych 
chorobami zaka źnymi nale Ŝy przestrzega ć nast ępuj ących zasad: 

- ryb, ich cz ęści lub odpadów nie mo Ŝna wrzuca ć do zbiorników wodnych; 
- mi ęsa i wn ętrzno ści ryb zaatakowanych przez paso Ŝyty nie nale Ŝy podawa ć 

zwierz ętom domowym; 
- świe Ŝe ryby o skórze zaatakowanej przez orz ęski Trichodina, wiciowce 

Costia, orz ęski Chilodonella, kulorz ęski Ichtiophtirius, nale Ŝy przed obmyciem 
w świe Ŝej wodzie umy ć w gor ącej wodzie lub 5% roztworze soli stołowej; 

- po obróbce zaatakowanych ryb, dział, w tym sprz ęt i narz ędzia, nale Ŝy 
oczy ści ć i zdezynfekowa ć; r ęce nale Ŝy umy ć mydłem i zdezynfekowa ć 0,2% 
roztworem wapna chlorowanego lub innego wła ściwego środka dezynfekuj ącego; 

- podczas obróbki cieplnej nale Ŝy zapewni ć, Ŝe mi ęso ryb zostało 
prawidłowo ugotowane lub usma Ŝone zgodnie z przyj ętymi instrukcjami; 

- podczas obróbki technologicznej nale Ŝy przestrzega ć “Metodologii 
kontroli ryb morskich i produktów rybołówstwa pod k ątem paso Ŝytów (surowe ryby 
morskie, ryby chłodzone i mro Ŝone)”, “Instrukcji oceny sanitarno-
parazytologicznej ryb morskich i produktów rybołóws twa”, “Przepisów Sanitarnych 
w sprawie ekspertyzy sanitarno-helmintologicznej ry b i warunków oczyszczania z 
larw bruzdogłowców i przywr z gatunku Opistorchis”. 

5.2.5. W przypadku wykrycia inwazji przynajmniej je dnego rodzaju ryb 
larwami bruzdogłowców i przywr z gatunku Opistorchis, niezale Ŝnie od stopnia 
inwazji, wszystkie ryby pochodz ące ze zbiornika wodnego i mog ące by ć Ŝywicielem 
pośrednim wymienionych paso Ŝytów uwa Ŝane s ą za “typowo akceptowalne”. 

5.2.6. Sprzeda Ŝ świe Ŝych i mro Ŝonych, nieoczyszczonych z paso Ŝytów, 
“typowo akceptowalnych” ryb przez zakłady Ŝywienia zbiorowego i 
przedsi ębiorstwa handlowe jest zabroniona. W przypadku niem oŜności obróbki 
“typowo akceptowalnych” ryb w miejscu połowu mo Ŝna je przetransportowa ć do 
najbli Ŝszych punktów obróbki. 

5.2.7. Przy okre ślaniu przydatno ści ryb do spo Ŝycia i produkcji paszy 
zazwyczaj bierze si ę pod uwag ę tylko te paso Ŝyty, które atakuj ą tkanki 
mięśniowe; w innych przypadkach nale Ŝy wzi ąć pod uwag ę paso Ŝyty powierzchni 
ciała, w ątroby, ikry lub mlecza, je śli te cz ęści ryby przekazywane s ą do 
spo Ŝycia lub produkcji paszy. 

5.2.8. Paso Ŝyty skrzeli i innych narz ądów, zwłaszcza układu trawiennego i 
jam ciała, nie mog ą by ć powodem odrzucenia ryb lub obni Ŝenia ich kategorii. 

5.2.9. Je śli kontrolowane próbki zawieraj ą co najmniej jedn ą Ŝywą larw ę 
nicieni jelitowych, zabrania si ę sprzeda Ŝy partii w sieci handlowej. Ryby 
nale Ŝy oczy ści ć. 

5.2.10. Ryby zaatakowane przez sporowce pełzakowate  (rozrzedzenie tkanki 
mięśniowej) nale Ŝy zamrozi ć jak najszybciej po połowie, aby zminimalizowa ć 
zmiany konsystencji. 
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RozmraŜanie musi by ć bardzo szybkie (do temperatury najwy Ŝej minus 2° С), 
natomiast pó źniejsza obróbka cieplna (sma Ŝenie) musi zosta ć przeprowadzona w 
wyŜszych temperaturach (160-165° С). 

5.2.11. Stosowanie “typowo akceptowalnych” ryb dla celów spo Ŝywczych jest 
dozwolone, w zale Ŝności od rodzaju i wielko ści, po obróbce gwarantuj ącej 
usuni ęcie zanieczyszcze ń z produktu, zgodnie z “Przepisami Sanitarnymi w 
sprawie ekspertyzy sanitarno-helmintologicznej ryb i warunków oczyszczania z 
larw bruzdogłowców i przywr z gatunku Opistorchis” i “Zasadami ekspertyzy 
weterynaryjno-sanitarnej ryb słodkowodnych i raków” . 

5.2.12. W przypadku niemo Ŝności zapewnienia warunków mro Ŝenia 
gwarantuj ących usuni ęcie zanieczyszcze ń z ryb, ryby mo Ŝna stosowa ć do celów 
spo Ŝywczych wył ącznie po soleniu, obróbce cieplnej lub jako konserw y. 

5.2.13. W zakładach przetwórstwa ryb nale Ŝy zapewni ć środki zapobiegania 
inwazji pracowników przez larwy tasiemców i przywr.  Osoby zatrudnione przy 
obróbce ryb musz ą przestrzega ć środków profilaktyki osobistej. Zabrania si ę 
próbowania surowego farszu i innych półproduktów or az ikry, odpady ze 
sprawiania ryb nale Ŝy terminowo oczyszcza ć. 

5.2.14. Kwestia mo Ŝliwo ści wykorzystywania ryb zaatakowanych przez 
nicienie jelitowe dla celów spo Ŝywczych rozstrzygana jest przez kierownika 
laboratorium produkcyjnego lub zast ępcę kapitana odpowiedzialnego za produkcj ę 
na statku odbiorczym lub mistrza rybackiego, natomi ast na l ądzie – przez 
kierownika laboratorium produkcyjnego lub jednego z e wy Ŝszych urz ędników słu Ŝby 
technologicznej lub słu Ŝby sanitarnej. 

5.2.15. W przypadku eksportu produktów rybołówstwa nale Ŝy przestrzega ć 
zasad badania wzrokowego w celu wykrycia paso Ŝytów zgodnie z Dyrektyw ą Komisji 
93/140/EWG: 

- widoczne paso Ŝyty oznaczaj ą paso Ŝyty lub grupy paso Ŝytów, które 
posiadaj ą rozmiar, kolor i struktur ę pozwalaj ącą na ich widoczne odró Ŝnienie od 
tkanek ryby; 

- pod poj ęciem kontroli wzrokowej rozumie si ę niedestrukcyjne badanie ryb 
lub produktów rybołówstwa bez stosowania układów op tycznych lub powi ększaj ących 
przy odpowiednich warunkach świetlnych dla ludzkiego wzroku, w razie potrzeby 
dozwolone jest zastosowanie dodatkowego źródła światła; 

- kontrol ę wzrokow ą nale Ŝy przeprowadzi ć na reprezentatywnej liczbie 
próbek 

- osoby wyznaczone do kontroli wzrokowej w przybrze Ŝnych zakładach 
przetwórstwa ryb lub na statkach musz ą okre śli ć skal ę i cz ęstotliwo ść kontroli 
wzrokowej w zale Ŝności od charakteru produktów rybołówstwa, ich pochodz enia 
geograficznego i przeznaczonego wykorzystania. 
 

5.3. Pakowanie 
 

5.3.1. Pakowanie nale Ŝy wykonywa ć w warunkach uniemo Ŝliwiaj ących 
zanieczyszczenie produktów rybołówstwa. 

5.3.2. Materiały opakowaniowe i opakowania musz ą: 
- wyklucza ć pogorszenie wła ściwo ści organoleptycznych produktów 

rybołówstwa; 
- by ć wykonane z materiałów dopuszczonych do kontaktu z Ŝywności ą przez 

Państwowy Komitet Nadzoru Sanitarno-Epidemiologicznego  Rosji; 
- by ć odpowiednio wytrzymałe. 
5.3.3. Opakowania do pakowania Ŝywności musz ą spełnia ć wymagania DN, 

przej ść obróbk ę sanitarn ą (czyszczenie mechaniczne, mycie gor ącą wod ą i 
detergentami, dezynfekcj ę, płukanie i suszenie). Stosowanie brudnych i 
zaple śniałych opakowa ń jest zabronione. 

Opakowania nie mog ą by ć u Ŝywane wielokrotnie z wyj ątkiem opakowa ń łatwych 
do czyszczenia i dezynfekcji. 

5.3.4. Opakowania stosowane do przechowywania produ któw chłodzonych lodem 
muszą zapewnia ć prawidłowe odprowadzanie roztopionej wody. 

5.3.5. Nieu Ŝywane materiały opakowaniowe nale Ŝy przechowywa ć na terenie 
zakładu poza działami produkcyjnymi i odpowiednio c hroni ć przed kurzem i 
zanieczyszczeniem. 
 

5.4. Oznakowanie 
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5.4.1. Oznakowanie stosuje si ę do opakowa ń transportowych i 
konsumenckich. Elementy strukturalne oznakowania ok re ślone s ą w GOST 7630; 
11771. Elementy strukturalne oznakowania stosowane są zale Ŝnie od pakowanych 
produktów i umowy z klientem.  

Oznakowanie sporz ądzone jest w j ęzyku rosyjskim i/lub w j ęzyku narodowym 
kraju zakładu produkcyjnego, lub w j ęzyku kraju, który zamówił produkcj ę. 

5.4.2. W przypadku eksportu produktów rybołówstwa o pakowanie i dokumenty 
towarzysz ące musz ą zawiera ć: 

- kraj wysyłki; 
- numer rejestracyjny i numer zatwierdzenia zakładu  przetwórstwa ryb lub 

statku. 
 

5.5. Przechowywanie i transport 
 
5.5.1. Warunki przechowywania i dostawy produktów r ybołówstwa nale Ŝy 

okre śli ć zgodnie z warunkami zatwierdzonymi dla konkretnego  rodzaju produktów i 
wysła ć w dokumencie towarzysz ącym. 

Produkty mro Ŝone nale Ŝy przechowywa ć w temperaturze nieprzekraczaj ącej 
minus 18° С. Podczas wysyłki maksymalne krótkotrwałe wahania w zrostu temperatury 
nie mog ą przekracza ć 3° С. 

5.5.2. Środki transportu dla produktów gotowych musz ą posiada ć 
dokumentacj ę sanitarn ą. 

5.5.3. Zabrania si ę składowania i transportu produktów rybołówstwa raz em 
z innymi rodzajami produktów, które mog ą spowodowa ć pogorszenie ich jako ści. 

5.5.4. Gdy do chłodzenia produktów stosowany jest l ód, konieczne jest 
prawidłowe odprowadzanie roztopionej wody, aby zapo biec jej spadaniu na 
produkty. Wewn ętrzne powierzchnie środków transportu musz ą by ć wykonane z 
materiałów niemaj ących negatywnego wpływu na produkty rybołówstwa, mu sz ą by ć 
gładkie, łatwe do czyszczenia i dezynfekcji. 

5.5.5. Środki transportu produktów rybołówstwa nie mog ą by ć u Ŝywane do 
transportu innych produktów. W wyj ątkowych przypadkach mo Ŝna je u Ŝywać do 
takich celów, a nast ępnie podda ć czyszczeniu i dezynfekcji. 

5.5.6. Środki transportu dla Ŝywych ryb produkowanych na łowiskach musz ą 
być wyposa Ŝone w cysterny izotermiczne, kontenery lub inne urz ądzenia 
zapewniaj ące jako ść Ŝywych ryb. 

5.5.7. Cysterny, kontenery i inne zbiorniki nale Ŝy dokładnie umy ć, 
zdezynfekowa ć 3% roztworem wapna chlorowanego lub innego środka 
dezynfekuj ącego, wypłuka ć i napełni ć wod ą. 

5.5.8. Woda u Ŝywana w trakcie transportu samochodowego Ŝywych ryb musi 
być czysta, przezroczysta i wolna od szkodliwych subst ancji. 

Dozwolony jest transport Ŝywych ryb w wodzie zawieraj ącej chlor, pobranej 
z systemów zaopatrzenia w wod ę, pod warunkiem jej dokładnego napowietrzania 
przez 30-50 minut. 

5.5.9. Kierowca i spedytor musz ą posiada ć świadectwa medyczne, czyste 
fartuchy lekarskie i dokumentacj ę sanitarn ą dla samochodu. 
 

5.6. Wymagania wzgl ędem wyładunku i sprzeda Ŝy hurtowej produktów rybołówstwa 
 

5.6.1. Sprz ęt do wyładunku musi by ć wykonany z materiałów łatwych do 
czyszczenia i dezynfekcji i utrzymywany w czysto ści. 

5.6.2. Podczas wyładunku nale Ŝy unika ć zanieczyszczenia produktów 
rybołówstwa, a szczególn ą uwag ę nale Ŝy zwróci ć zwłaszcza na: 

- szybkie wykonywanie czynno ści wyładunkowych; 
- natychmiastowe umieszczenie produktów rybołówstwa  w medium ochronnym 

zapewniaj ącym niezb ędne warunki temperaturowe składowania, je śli to konieczne – 
na lodzie; 

- niedopuszczanie do u Ŝywania sprz ętu, który mógłby wpłyn ąć na jako ść 
produktów. 

5.6.3. Pomieszczenia aukcyjne lub rynków hurtowych wykorzystywane do 
prezentacji produktów rybołówstwa: 

- musz ą by ć zadaszone, ich sufity i ściany musz ą by ć łatwe do czyszczenia 
i dezynfekcji; 

- musz ą mie ć nieprzepuszczaln ą, łatw ą do zmywania i dezynfekcji podłog ę 
wyposa Ŝoną w system odprowadzania wody; 
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- musz ą by ć wyposa Ŝone w zlewy i toalety. Zlewy musz ą posiada ć narz ędzia 
do mycia i dezynfekcji r ąk oraz r ęczniki jednorazowe; 

- musz ą mie ć wła ściwe o świetlenie; 
- musz ą by ć stosowane wył ącznie do prezentacji lub składowania produktów 

rybołówstwa; dost ęp środków transportu wytwarzaj ących spaliny, które mog ą 
wpłyn ąć na jako ść produktów, jest zabroniony; 

- regularnie, przynajmniej po ka Ŝdej sprzeda Ŝy, naczynia nale Ŝy czy ści ć i 
myć z obu stron wod ą pitn ą lub czyst ą wod ą morsk ą; w razie potrzeby nale Ŝy je 
zdezynfekowa ć; 

- musz ą by ć wyposa Ŝone w widoczne znaki zakazu palenia, plucia, jedzen ia 
i obecno ści zwierz ąt; 

- musz ą by ć zamykane, je śli wła ściwe władze uznaj ą to za konieczne; 
- musz ą by ć wyposa Ŝone w sprz ęt zapewniaj ący wła ściwe zaopatrzenie w wod ę 

zgodnie z wymaganiami okre ślonymi w punkcie 3.4 niniejszych Przepisów 
Sanitarnych. 

- musz ą by ć wyposa Ŝone w specjalne nieprzepuszczalne i odporne na koro zj ę 
zbiorniki na produkty rybołówstwa niezdatne do spo Ŝycia; 

- musz ą posiada ć odpowiednio wyposa Ŝone pomieszczenie do przeprowadzania 
kontroli produktów rybołówstwa. 

5.6.4. Po wyładunku lub pierwszej sprzeda Ŝy produkty rybołówstwa nale Ŝy 
niezwłocznie dostarczy ć do miejsca przeznaczenia zgodnie z wymaganiami 
okre ślonymi w punkcie 5.5 niniejszych Przepisów Sanitarn ych. 

5.6.5. W przypadku niewypełnienia postanowie ń punktu 5.6.4, miejsca 
sprzeda Ŝy musz ą posiada ć chłodne pomieszczenia o wystarczaj ących rozmiarach do 
składowania produktów rybołówstwa zgodnie z wymagan iami DN. 
 

5.7. Ochrona środowiska 
 

5.7.1. Podczas obróbki przemysłowej ryb i produkcji  produktów rybołówstwa 
nale Ŝy realizowa ć działania ochrony środowiska zgodnie z Ustaw ą RFSSR “W 
sprawie ochrony otaczaj ącego środowiska”. 

5.7.2. Projekty zakładów musz ą uwzgl ędnia ć maksymalne dopuszczalne 
obci ąŜenia środowiska i zapewnia ć niezawodne i skuteczne środki zapobiegania i 
usuwania zanieczyszczenia otaczaj ącego środowiska niebezpiecznymi odpadami, 
unieszkodliwianie i likwidacj ę tych odpadów, wdra Ŝanie oszcz ędnych, 
niskoodpadowych i bezodpadowych technologii. 

5.7.3. Budowa i przebudowa zakładów, udogodnie ń i innych obiektów musi 
być wykonywana w oparciu o zatwierdzone projekty, któr e uzyskały pozytywn ą 
opini ę pa ństwowej ekspertyzy środowiskowej, w ścisłej zgodno ści z istniej ącymi 
normami i przepisami ochrony środowiska, budowlanymi i sanitarnymi. 

5.7.4. Przy budowie i przebudowie zakładów znajduj ących si ę w okolicy, 
wymiary ich stref ochrony sanitarnej musz ą zosta ć okre ślone w koordynacji z 
lokalnymi o środkami pa ństwowego nadzoru sanitarno-epidemiologicznego. 

5.7.5. Wolne miejsca i teren zakładu wzdłu Ŝ ogrodzenia nale Ŝy obsadzi ć 
krzewami i drzewami. 

Zabrania si ę sadzenia drzew i krzewów wytwarzaj ących nasiona pokryte 
meszkiem. 

5.7.6. Ścieki produkcyjne, gospodarcze i deszczowe z zakład ów 
przetwórstwa ryb winny by ć odprowadzane do systemu kanalizacji i przetwarzane  w 
miejskich lub lokalnych zakładach obróbki ścieków. W przypadku odprowadzania do 
miejskich zakładów oczyszczania ścieków, warunki odprowadzania ścieków 
okre ślane s ą zgodnie z “Zasadami odprowadzania ścieków produkcyjnych do 
systemów kanalizacyjnych miejscowo ści”. W przypadku odprowadzania do lokalnych 
zakładów oczyszczania, warunki odprowadzania oczysz czonych ścieków okre ślane s ą 
zgodnie z SanPiN “Ochrona wód powierzchniowych prze d zanieczyszczeniem w 
miejscach korzystania z nich przez ludno ść”.  

Projekty lokalnych zakładów oczyszczania ścieków i punktów odprowadzania 
nale Ŝy skoordynowa ć z o środkami pa ństwowego nadzoru sanitarno-
epidemiologicznego. Odprowadzanie ścieków produkcyjnych i gospodarczych bez 
koniecznego oczyszczenia, jak równie Ŝ bez zabezpieczenia otworów zlewowych jest 
zabronione. W ka Ŝdym poszczególnym przypadku warunki odprowadzania n ale Ŝy 
skoordynowa ć z lokalnymi o środkami pa ństwowego nadzoru sanitarno-
epidemiologicznego. 
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5.7.7. Po wyładowaniu ryb statek odprowadzany jest do specjalnie 
wyposa Ŝonego miejsca cumowania statków dla celów sanitarny ch (jego lokalizacja 
koordynowana jest z lokalnym o środkiem pa ństwowego nadzoru sanitarno-
epidemiologicznego) w celu wypompowania pomyj do za kładu oczyszczania ścieków i 
wykonania obróbki sanitarnej.  

5.7.8. Systemy wentylacyjne nie mog ą stanowi ć źródła zanieczyszczenia dla 
środowiska powietrznego zarówno poprzez dymy jak i s zkodliwe gazy. 

5.7.9. Usuwanie dymu z pomieszcze ń generatorów dymu i komór w ędzarniczych 
musi si ę odbywa ć poprzez wentylacj ę wyci ągową z nap ędem mechanicznym, natomiast 
w s ąsiaduj ących pomieszczeniach nale Ŝy uzyska ć dodatni ą ró Ŝnic ę ci śnie ń w celu 
zapobiegania przenikania dymu. 

Wszystkie zanieczyszczenia emitowane do atmosfery p oprzez sprz ęt 
technologiczny nale Ŝy przetworzy ć. Temperatura powierzchni przewodów powietrza 
nie mo Ŝe przekracza ć 45° С. 
 

5.8. Ochrona pracy 
 

5.8.1. Ochrona pracy musi stanowi ć jeden z podstawowych elementów procesu 
produkcyjnego w zakładzie, w działach, w pomieszcze niach, jak równie Ŝ w ka Ŝdym 
miejscu pracy. 

5.8.2. Podczas projektowania i przebudowy zakładów przetwórstwa ryb i 
statków nale Ŝy wzi ąć pod uwag ę normy i przepisy sanitarno-higieniczne maj ące 
zastosowanie do organizacji pracy. 

5.8.3. Mikroklimat w zakładach musi spełnia ć wymagania “Norm sanitarnych 
mikroklimatu pomieszcze ń produkcyjnych”. 

5.8.4. Poziomy hałasu w miejscach pracy w pomieszcz eniach produkcyjnych i 
na terenie zakładu musz ą by ć zgodne z “Normami sanitarnymi dopuszczalnych 
poziomów hałasu w miejscach pracy” i nigdy nie mog ą przekracza ć 80 dB. 

5.8.5. O świetlenie powierzchni roboczych w miejscach pracy m usi spełnia ć 
wymagania SNiP “O świetlenie naturalne i sztuczne” i wynosi ć od 200 do 400 
luksów, w zale Ŝności od przeznaczenia pomieszcze ń. 

5.8.6. Podłogi pomieszcze ń produkcyjnych znajduj ących si ę nad 
nieogrzewanymi lub sztucznie chłodzonymi pomieszcze niami musz ą by ć izolowane 
termicznie, po to, by ró Ŝnica mi ędzy temperaturami pomieszczenia i podłogi nie 
przekraczała 2,5° С, ponadto konieczna jest warstwa wentylowanego powi etrza. 

5.8.7. Miejsca pracy musz ą posiada ć kratki do ochrony stóp, je śli proces 
technologiczny oznacza ci ągłe polewanie podłogi wod ą. Strefy poł ączenia podłogi 
ze ścianami zewn ętrznymi musz ą by ć izolowane termicznie. 

5.8.8. Naturalna wentylacja nie powinna powodowa ć przeci ągów i szybkiego 
wychładzania powietrza w miejscach pracy. 

5.8.9. Pomieszczenia, w których wyst ępuje znaczne wydzielanie ciepła, a 
które zaprojektowano dla regionów południowych, mus zą posiada ć systemy 
klimatyzacyjne. 

5.8.10. St ęŜenie szkodliwych substancji w obszarze roboczym nie  moŜe 
przekracza ć maksymalnego dopuszczalnego st ęŜenia dla okre ślonych substancji. 

5.8.11. Catamine i Catapol nale Ŝy przechowywa ć w zadaszonych 
pomieszczeniach do składowania w beczułkach ze stal i nierdzewnej o pojemno ści 
100-200 dm3, zgodnie z DN. 

5.8.12. Osoby pracuj ące z nierozcie ńczonymi roztworami Catamine AB, 
Catapol (o st ęŜeniu 500 g/dm3) musz ą by ć wyposa Ŝone w fartuchy z gumowanego 
materiału, gumowe r ękawice i okulary ochronne. W przypadku kontaktu ze skór ą 
lub oczami – nale Ŝy natychmiast przemy ć wod ą. 

5.8.13. Osoby nara Ŝone na wpływ szkodliwych i niekorzystnych czynników  
produkcyjnych musz ą poddawa ć si ę obowi ązkowym badaniom lekarskim przy 
zatrudnieniu oraz okresowym badaniom lekarskim zgod nie z “Instrukcj ą 
przeprowadzania obowi ązkowych bada ń lekarskich przy zatrudnieniu oraz 
okresowych bada ń lekarskich pracowników i kierowców indywidualnych środków 
transportu”. 

5.8.14. Kategorie osób podlegaj ących okresowym badaniom okre ślane s ą przez 
ośrodki pa ństwowego nadzoru sanitarno-epidemiologicznego w koo rdynacji z 
zarz ądem i konsorcjami zakładowymi (według zakładów, zaw odów i niekorzystnych 
czynników), nie pó źniej ni Ŝ do 1 grudnia ka Ŝdego poprzedniego roku. 
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Ośrodki pa ństwowego nadzoru sanitarno-epidemiologicznego spraw uj ą równie Ŝ 
kontrol ę nad zakresem i terminowym przeprowadzeniem wst ępnych i okresowych 
badań lekarskich docelowych grup. 

5.8.15. W celu przeprowadzenia wst ępnych bada ń lekarskich zarz ąd firmy 
musi wykaza ć w dokumencie zatrudnienia imi ę. nazwisko i imi ę ojca pracownika, 
dat ę urodzenia i zawód, czynniki szkodliwe i niekorzyst ne warunki pracy zgodnie 
z zał ącznikami 1,2 Zarz ądzenia Ministerstwa Zdrowia ZSRR nr 555 z 29.09.89 “W 
sprawie udoskonalenia systemu kontroli lekarskiej p racowników i kierowców 
prywatnych środków transportu”. 

 
5.9. Kontrole i badania lekarskie 

 
5.9.1. Wszystkie wst ępnie zatrudnione osoby musz ą przej ść badanie 

lekarskie zgodnie z “Instrukcj ą przeprowadzania obowi ązkowych bada ń lekarskich 
przy zatrudnieniu oraz okresowych bada ń lekarskich pracowników i kierowców 
poszczególnych środków transportu”. 

5.9.2. Cz ęstotliwo ść bada ń profilaktycznych regulowana jest powy Ŝszym 
Zarz ądzeniem i decyzjami władz lokalnych na podstawie is tniej ącej sytuacji 
epidemiologicznej na danym terenie. 

5.9.3. Ka Ŝdy pracownik musi posiada ć osobist ą ksi ąŜeczk ę zdrowia, do 
której regularnie wpisywane s ą wyniki bada ń, jak równie Ŝ dane o szkoleniu 
higienicznym pracowników. 

5.9.4. Przeprowadzanie profilaktycznych bada ń lekarskich musi by ć uj ęte w 
wewnętrznym regulaminie zakładu. Czas i miejsce profilak tycznych bada ń 
lekarskich okre ślone jest w odpowiednich zarz ądzeniach zarz ądu, który musi 
równie Ŝ wyznaczy ć osob ę odpowiedzialn ą za terminowe i pełne przebadanie 
wszystkich pracowników (w przypadku ka Ŝdego podwydziału strukturalnego). 

5.9.5. W zakładach zatrudniaj ących powy Ŝej 30 osób badania lekarskie mog ą 
być przeprowadzane na miejscu w zakładzie. Zezwolenie na badania wystawiane 
jest przez regionalny o środek pa ństwowego nadzoru sanitarno-epidemiologicznego 
odpowiedzialny za zakład. 

5.9.6. Zarz ąd firmy nie mo Ŝe wpuszcza ć do zakładu osób chorych oraz 
nosicieli infekcji bakteryjnych, jak równie Ŝ osób, które nie przeszły w 
terminie profilaktycznych bada ń lekarskich oraz nie zdały egzaminów szkolenia 
sanitarno-higienicznego. 

5.9.7. Kierownicy działów lub osoby odpowiedzialne,  przypisane 
zarz ądzeniem do działu, musz ą wypełnia ć specjalne harmonogramy bada ń 
lekarskich. Osobiste ksi ąŜeczki zdrowia przechowywane s ą przez kierownika 
działu lub osob ę odpowiedzialn ą. 
 

5.10. Zasady higieny osobistej i zawodowej 
 

5.10.1. Wszyscy pracownicy zakładu przetwórstwa ryb  musz ą przestrzega ć 
zasad higieny osobistej i zawodowej. 

5.10.2. Ka Ŝdy pracownik zakładu odpowiedzialny jest za stan sa nitarny 
swojego miejsca pracy, za przestrzeganie wymaga ń technologicznych i sanitarnych 
w dziale.  

5.10.3. Wszyscy pracownicy musz ą nosi ć czyst ą odzie Ŝ ochronn ą lub odzie Ŝ 
sanitarn ą oraz nakrycia głowy. Osoby, które z tytułu swoich obowi ązków 
słu Ŝbowych maj ą kontakt z otwartymi produktami rybołówstwa musz ą nosi ć nakrycie 
głowy całkowicie zakrywaj ące włosy. 

5.10.4. Odzie Ŝ sanitarna musi by ć wykonana z jasnych materiałów i posiada ć 
oznaczenia charakterystyczne dla ka Ŝdego działu. Obuwie musi by ć tak 
zaprojektowane, aby mo Ŝna je było poddawa ć wielokrotnej dezynfekcji. 

Zestaw odzie Ŝy sanitarnej dla pracowników działu sprawiania zawi era czapk ę 
(chustk ę), bawełniany fartuch, buty gumowe, gumowany fartuc h, r ękawice 
bawełniane i gumowe; dla pracowników działów wst ępnego pakowania, układania i 
pakowania – czapk ę (chustk ę), bawełniany fartuch lub kurtk ę, bawełniane 
spodnie, skórzane kapcie, opaski z czterowarstwowej  gazy, indywidualny r ęcznik. 

5.10.5. Odzie Ŝ sanitarn ą nale Ŝy nosi ć tylko w czasie pracy, zabrania si ę 
wkładania na ni ą odzie Ŝy wierzchniej. 

5.10.6. Odzie Ŝy sanitarnej nie wolno mocowa ć szpilkami lub igłami, 
zabrania si ę przynoszenia do działu środków osobistej toalety lub innych 
przedmiotów. 
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5.10.7. Pracownicy zatrudnieni przy obróbce i przyg otowaniu produktów 
rybołówstwa musz ą umy ć r ęce przed rozpocz ęciem i przed ka Ŝdym ponownym 
przyst ąpieniem do pracy. Rany na dłoniach nale Ŝy opatrywa ć wodoodpornymi 
banda Ŝami. Pracownikom z krostowymi schorzeniami r ąk nie zezwala si ę na prac ę. 

5.10.8. Organizatorzy działów produkcji konserw, ga rmaŜerii i ikry, jak 
równie Ŝ działów drobnego pakowania wst ępnego, przed rozpocz ęciem pracy, po 
wizycie w toalecie (ale przynajmniej dwa razy w ci ągu zmiany) musz ą umy ć, a 
nast ępnie zdezynfekowa ć r ęce. Nie mog ą u Ŝywać lakieru do paznokci, a w 
przypadku krostowych schorze ń dłoni lub braku wodoodpornych banda Ŝy musz ą 
zosta ć tymczasowo zawieszeni w pracy.  

5.10.9. Pracowników nale Ŝy zaopatrzy ć w preparaty sanitarno-profilaktyczne 
do piel ęgnacji skóry dłoni. 

Pracownicy działów sprawiania i wst ępnego pakowania przynajmniej dwa razy 
dziennie musz ą dezynfekowa ć r ęce 0,1% roztworem chloraminy lub innych 
antyseptyków, w celu zapobiegania krostowym schorze niom nale Ŝy stosowa ć roztwór 
nadmanganianu potasu (1 g na 10 l wody), krem silik onowy, mydło “Higiena”, 
mydło Nowikowa lub inne substancje przeznaczone spe cjalnie do tego celu.  

5.10.10. Pracownicy działu wst ępnego pakowania musz ą posiada ć indywidualne 
r ęczniki i ściereczki do wycierania wag i stołów. 

ZuŜyte ściereczki nale Ŝy wymienia ć zale Ŝnie od stopnia zabrudzenia, ale 
przynajmniej dwa razy w ci ągu zmiany. Pranie ściereczek i ich dezynfekcja (w 
0,1-0,5% roztworze chloraminy) musz ą by ć scentralizowane i wykonywane w 
specjalnym pomieszczeniu. 

5.10.11. Przed wizyt ą w pomieszczeniach publicznych i administracyjnych,  
jak równie Ŝ po wizycie w toalecie nale Ŝy zdj ąć odzie Ŝ sanitarn ą. Przed wej ściem 
do pomieszcze ń produkcyjnych obuwie nale Ŝy podda ć odpowiedniej obróbce (dywanik 
dezynfekuj ący, naczynie ze środkiem dezynfekuj ącym). 

5.10.12. Materiały do dezynfekcji i usuwania szkodn ików mog ą by ć stosowane 
wył ącznie przez pracowników zapoznanych z zasadami ich uŜywania. U Ŝywanie tych 
materiałów nie mo Ŝe stwarza ć Ŝadnego zagro Ŝenia zanieczyszczenia produktów. 

5.10.13. W celu zidentyfikowania pracowników z kros towymi schorzeniami 
skóry wszyscy pracownicy zakładu musz ą przechodzi ć codzienn ą kontrol ę r ąk. 
Wyniki nale Ŝy odnotowywa ć w specjalnym rejestrze (Zał ącznik 7.6). W przypadku, 
gdy w zakładowym planie zatrudnienia brak specjalis ty medycznego, procedur ę t ę 
musi wykonywa ć punkt sanitarny (specjalnie przydzielony i przeszk olony 
pracownik zakładu lub kierownik działu). 

5.10.14. Stała kontrola nad przestrzeganiem higieny  osobistej i zawodowej 
przeprowadzana jest przez technologa, kierownika dz iału i punkt sanitarny. 

5.10.15. Punkty sanitarne przeznaczone s ą do nadzorowania warunków 
sanitarnych produkcji.  

Dwa razy w ci ągu zmiany punkt sanitarny musi zweryfikowa ć dezynfekcj ę r ąk 
przez pracowników działów pakowania wst ępnego, środki zapobiegania chorobom 
dłoni, jak równie Ŝ prawidłowe noszenie specjalnej odzie Ŝy. 

Punkt sanitarny weryfikuje i prowadzi rejestr przyg otowania roztworów 
dezynfekuj ących. W rejestrze odnotowywane s ą odpowiednie dane. 

5.10.16. Palenie, plucie, jedzenie i picie w pomies zczeniach 
przeznaczonych do składowania produktów rybołówstwa  jest zabronione. 

5.10.17. Jedzenie dozwolone jest wył ącznie w bufetach, stołówkach lub 
specjalnie wyznaczonych pomieszczeniach. 

5.10.18. Pod koniec zmiany miejsca pracy nale Ŝy przekaza ć kierownikowi 
zmiany w czysto ści i porz ądku, a odzie Ŝ sanitarn ą - osobom odpowiedzialnym za 
jej odbiór, składowanie i wydawanie. 

5.10.19. Elektrycy, mechanicy, nastawiacze i inni p racownicy wykonuj ący 
prace korekcyjne i remontowe w działach produkcyjny ch i pomieszczeniach 
magazynowych musz ą przestrzega ć zasad higieny osobistej i podejmowa ć wszelkie 
środki zapobiegania przedostawaniu si ę obcych obiektów do produktów gotowych, 
surowców i półproduktów. 
 

5.11. Pomieszczenia u Ŝytkowe 
 

5.11.1. Pomieszczenia u Ŝytkowe dla pracowników działów produkcyjnych musz ą 
być zaprojektowane w formie przej ść sanitarnych i wyposa Ŝone w narz ędzia do 
czyszczenia i dezynfekcji obuwia przy wej ściu. 
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5.11.2. Specjalne działy produkcji ikry musz ą posiada ć pomieszczenia 
uŜytkowe odizolowane od reszty zakładu. 

5.11.3. Pomieszczenia sanitarne i u Ŝytkowe dla pracowników działów 
produkcyjnych musz ą posiada ć: szafy na odzie Ŝ zewn ętrzn ą, domow ą i robocz ą, 
szafy na odzie Ŝ sanitarn ą i obuwie, przedziały dla czystej odzie Ŝy sanitarnej, 
pomieszczenia odbioru zabrudzonej odzie Ŝy sanitarnej, prysznice, pomieszczenia 
do piel ęgnacji r ąk, toalety, zlewy do mycia r ąk, suszarki, pomieszczenia 
dyŜurne, urz ądzenia do k ąpieli stóp, pomieszczenia z respiratorem. 

5.11.4. Szafy na odzie Ŝ robocz ą i sanitarn ą musz ą by ć odizolowane od szaf 
na odzie Ŝ zewn ętrzn ą i domow ą. 

5.11.5. Pomieszczenia, w których znajduj ą si ę prysznice i szafy, musz ą 
sąsiadowa ć ze sob ą i posiada ć otwarte i zamkni ęte kabiny. 

5.11.6. Je śli na ka Ŝdej zmianie pracuje wi ęcej ni Ŝ 100 kobiet, niezb ędne 
jest pomieszczenie dla celów higieny osobistej. W p rzypadku mniejszej liczby 
kobiet – specjalna kabina z prysznicem. 

5.11.7. Ściany pryszniców i szaf na odzie Ŝ sanitarn ą, pralni czystej 
odzie Ŝy, pomieszcze ń sanitarnych, jak równie Ŝ pomieszczenie higieny osobistej 
dla kobiet musz ą by ć wyło Ŝone glazurowanymi płytkami do wysoko ści 2 m, a 
powyŜej, a Ŝ do konstrukcji no śnych, pomalowane emulsj ą lub inn ą dozwolon ą 
wodoodporn ą farb ą. W innych pomieszczeniach ściany mog ą by ć pomalowane lub 
pobielone. 

Sufity w pomieszczeniach prysznicowych musz ą by ć pomalowane farb ą olejn ą, 
w innych pomieszczeniach - pobielone, a podłoga mus i by ć pokryta płytkami 
ceramicznymi. 

5.11.8. Pomieszczenia u Ŝytkowe nale Ŝy codziennie dokładnie sprz ąta ć. 
Nale Ŝy je poddawa ć czyszczeniu na mokro, a przynajmniej raz w tygodni u 
zdezynfekowa ć. 

5.11.9. Pomieszczenia sanitarne i sprz ęt z pomieszczenia higieny osobistej 
dla kobiet, w zale Ŝności od potrzeby, ale przynajmniej raz w ci ągu zmiany 
nale Ŝy sprz ąta ć, my ć wod ą i detergentem, a nast ępnie dezynfekowa ć. 

5.11.10. Po ka Ŝdym sprz ątaniu toalet uchwyty kurków z wod ą, klamki drzwi i 
inne powierzchnie wchodz ące w kontakt z r ękami ludzi nale Ŝy wytrze ć specjaln ą 
ściereczk ą zmoczon ą w roztworze dezynfekuj ącym. 

Muszle toaletowe, zale Ŝnie od stopnia zabrudzenia, nale Ŝy czy ści ć z osadów 
10% roztworem kwasu szczawiowego lub wodorosiarczyn em sodu, a nast ępnie 
spłuka ć. 

5.11.11. Do czyszczenia pomieszcze ń sanitarnych nale Ŝy stosowa ć specjalne 
wyposa Ŝenie z wyra źnym kolorowym oznaczeniem, przechowywane oddzielnie  od 
wyposa Ŝenia słu Ŝącego do czyszczenia innych pomieszcze ń. 

5.11.12. Toalety dezynfekuje si ę roztworem substancji zawieraj ącej chlor w 
ilo ści przynajmniej 500 mg/l aktywnego chloru, co najmn iej dwa razy w ci ągu 
zmiany. Po ka Ŝdym czyszczeniu całe wyposa Ŝenie do czyszczenia nale Ŝy zanurzy ć 
na 2 godziny w roztworze substancji zawieraj ącej chlor w ilo ści przynajmniej 
500 mg/l aktywnego chloru. 

5.11.13. Toalety musz ą by ć podł ączone do systemu kanalizacji, posiada ć 
izolacj ę termiczn ą, śluzy, wieszaki na odzie Ŝ sanitarn ą, zlewy do mycia r ąk z 
kranami-mieszalnikami uruchamianymi za pomoc ą łokcia, podł ączenie do gor ącej i 
zimnej wody. Muszle toaletowe musz ą by ć spłukiwane przez naci śni ęcie pedału, 
drzwi toalet powinny same si ę zamyka ć. 

5.11.14. Na drzwiach toalet musz ą znajdowa ć si ę tabliczki “Nie wchodzi ć w 
odzie Ŝy sanitarnej”, W toaletach musi znajdowa ć si ę papier toaletowy, mydło, 
roztwory dezynfekuj ące do mycia r ąk, suszarki do r ąk. 

5.11.15. Przy wej ściu do toalety musi znajdowa ć si ę dywanik impregnowany 
2-3 razy w ci ągu zmiany roztworem dezynfekuj ącym. 
 

5.12. Środki zapobiegaj ące obecno ści gryzoni i insektów 
 

5.12.1. Niedozwolona jest obecno ść gryzoni i insektów w zakładach 
przetwórstwa ryb i na statkach. 

Aby zapobiec pojawieniu si ę szkodników w zakładzie, konieczna jest 
regularna obróbka sanitarna przy u Ŝyciu substancji dopuszczonych przez 
Państwowy Komitet Nadzoru Sanitarno-Epidemiologicznego  Rosji. 

5.12.2. Okienka i otwory wentylacyjne nale Ŝy osłania ć metalowymi siatkami 
o komórkach nieprzekraczaj ących 0,5 cm. 
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5.12.3. Szczeliny w miejscach poł ączenia ścian i sufitów z rurami, 
przewodami elektrycznymi itp. nale Ŝy starannie wypełni ć cementem, mas ą 
bitumiczn ą, osłoni ć siatk ą metalow ą lub blachami. 

5.12.4. Otwory, które mog ą umoŜliwia ć przedostawanie si ę gryzoni, wypełnia 
si ę mieszank ą ostrych wiórków metalowych z cementem. 

5.12.5. Zabrania si ę zagracania pomieszcze ń pomocniczych, strychów, 
pomieszcze ń piwnicznych i ładowni. 

5.12.6. W przypadku wykrycia gryzoni nale Ŝy natychmiast zainstalowa ć 
pułapki. Środki chemiczne mog ą by ć u Ŝywane do likwidacji gryzoni tylko przez 
osoby zajmuj ące si ę usuwaniem szkodników w koordynacji z lokalnymi o środkami 
państwowego nadzoru sanitarno-epidemiologicznego. 

5.12.7. Aby zapobiec wpadaniu much do pomieszcze ń produkcyjnych w porze 
letniej, okna musz ą by ć chronione siatkami. Zabrania si ę u Ŝywania środków 
owadobójczych w czasie pracy. Mo Ŝna stosowa ć lepy i pułapki, których nie wolno 
instalowa ć nad liniami produkcyjnymi. 

5.12.8. Aby zapobiec obecno ści karaluchów w pomieszczeniach pomocniczych 
wszystkie szczeliny w ściankach działowych i ścianach musz ą by ć odpowiednio 
wypełnione. Gromadzenie resztek Ŝywności jest zabronione. 
 

5.13. Obowi ązki i odpowiedzialno ść za przestrzeganie niniejszych Przepisów 
Sanitarnych 

 
5.13.1. Przy zatrudnianiu personelu zarz ąd musi przestrzega ć zapisów 

niniejszych Przepisów Sanitarnych. 
5.13.2. Zarz ąd musi zapewni ć: 
- niezb ędne warunki do wytwarzania produktów o gwarantowane j klasie 

jako ści; 
- niezb ędne badania lekarskie w terminach okre ślonych przez pa ństwowy 

nadzór sanitarno-epidemiologiczny; 
- wszystkie działy musz ą posiada ć apteczki pierwszej pomocy oraz środki 

ochronne i profilaktyczne do piel ęgnacji skóry; 
- szkolenie higieniczne i egzaminy raz na 2 lata or az przy wst ępnym 

zatrudnieniu; 
- trzy zestawy odzie Ŝy sanitarnej, obuwie i r ękawice dla ka Ŝdego 

pracownika; 
- napraw ę i wymian ę odzie Ŝy w zale Ŝności od stopnia zu Ŝycia, 

scentralizowane pranie (indywidualne pranie odzie Ŝy sanitarnej w domu jest 
surowo wzbronione); 

- osoby zatrudnione przy układaniu, wst ępnym pakowaniu i kontroli 
produktów (garma Ŝeria, ikra, produkcja prezerw) musz ą posiada ć maski z 
czterowarstwowej gazy, gumowe r ękawice, fartuchy – wszystko podlegaj ące obróbce 
sanitarnej po ka Ŝdej zmianie; 

- wystarczaj ącą ilo ść narz ędzi do czyszczenia, preparatów do mycia i 
dezynfekcji, mydło, r ęczniki, ściereczki; 

- zatrudnienie manikiurzystek dla działu konserw; 
- zawarcie umowy z lokalnymi o środkami pa ństwowego nadzoru sanitarno-

epidemiologicznego o wykonywanie czynno ści usuwania szkodników i dezynfekcji; 
- cały personel musi posiada ć osobiste ksi ąŜeczki zdrowia, dla wszystkich 

działów konieczne s ą rejestry sanitarne, rejestry codziennego badania 
pracowników pod k ątem wyst ępowania schorze ń krostowych i inna dokumentacja 
sanitarna zgodnie z ustalonym zarz ądzeniem (wszystko ponumerowane, zebrane 
razem i zapiecz ętowane). 

5.13.3. Zarz ąd musi poinformowa ć wszystkich pracowników maj ących w czasie 
pracy kontakt z Ŝywności ą o niniejszych Przepisach Sanitarnych i wymaga ć ich 
ścisłego przestrzegania. 

5.13.4. Zarz ąd musi poci ągnąć do odpowiedzialno ści osoby naruszaj ące 
warunki technologiczne i sanitarno-higieniczne prod ukcji oraz podj ąć środki 
natychmiastowej likwidacji wszelkich narusze ń. 

5.13.5. Odpowiedzialno ść za stan sanitarno-techniczny zakładu oraz za 
przestrzeganie niniejszych Przepisów Sanitarnych po nosi dyrektor zakładu. 

5.13.6. Odpowiedzialno ść za stan sanitarny działów, pomieszcze ń, 
przedziałów, pomieszcze ń pomocniczych i sprz ętu ponosz ą kierownicy działów, 
kierownicy produkcji, mistrzowie zmiany, brygadzi ści, kierownicy pomieszcze ń 
magazynowych lub osoby specjalnie wyznaczone przez dyrektora zakładu. 
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5.13.7. Ka Ŝdy pracownik odpowiedzialny jest za przestrzeganie wymagań 
higieny osobistej i zawodowej, za utrzymywanie miej sc pracy i wyposa Ŝenia w 
odpowiednim stanie sanitarnym. 
 

6. Produkcja i sprzeda Ŝ Ŝywych mał Ŝy dwuskorupowych 
 

6.1. Wymagania wzgl ędem obszarów hodowli Ŝywych mał Ŝy dwuskorupowych 
 

6.1.1. Obszary wodne, gdzie znajduj ą si ę placówki produkcji mał Ŝy, nale Ŝy 
skoordynowa ć z o środkiem pa ństwowego nadzoru sanitarno-epidemiologicznego, a w 
przypadku eksportu produktów – z wła ściwymi organami krajów WE. 

6.1.2. Zalecane normy mikrobiologiczne dla wody mor skiej w obszarach 
produkcji Ŝywych mał Ŝy dwuskorupowych podane s ą w Tabeli 1. 
 
Tabela 1 
 

Zalecane normy mikrobiologiczne dla wody morskiej w  obszarach hodowli Ŝywych 
mał Ŝy dwuskorupowych 

 

Wskaźnik Dopuszczalna ilo ść komórek 
w 1 dm3,nie wi ęcej ni Ŝ 

Częstotliwo ść kontroli 

bakterie grupy 
coli 

25000 2 razy w miesi ącu przez 
bakteriologa zakładowego 

bakterie grupy 
coli typu 
kałowego 

1000 -"- 

Salmonella Niedozwolona -"- 

Patogenne 
przecinkowce 
halofilne  

Niedozwolona Analiza wykonywana przez 
ośrodki pa ństwowego nadzoru 
sanitarno-epidemiologicznego w 
przypadkach zagro Ŝenia 
epidemiologicznego 

 
6.1.3. W wyznaczonych obszarach Ŝywe mał Ŝe dwuskorupowe, przed 

przekazaniem do obróbki przemysłowej, nale Ŝy przetrzymywa ć przez pewien czas w 
czystej wodzie morskiej. Je śli produkty przeznaczone s ą do eksportu, czysta 
woda morska musi spełnia ć wymagania okre ślone w Zał ączniku 7.2. 

6.1.4. Wła ściwo ści mikrobiologiczne Ŝywych mał Ŝy dwuskorupowych podczas 
okresu hodowli musz ą spełnia ć wymagania podane w Tabeli 2. 
 
Tabela 2 
 

Normy mikrobiologiczne dla Ŝywych mał Ŝy dwuskorupowych podczas okresu hodowli 
 

Wskaźnik Norma 
Ilo ść mezofilów tlenowych, wzgl ędnie 
beztlenowych, jtk na 1 g 

1x 10(5) 

Bakterie z grupy E. Coli na 0,001 g Niedozwolone 
Najbardziej prawdopodobna liczba bakterii E. 
Coli w 1 g, nie wi ęcej ni Ŝ 

100 

Zarodniki mezofilów tlenowych na 0,1 g Niedozwolone  
Salmonella w 25 g Niedozwolone 
Patogenne przecinkowce halofilne w 25 g Niedozwolon e 
 

6.1.5. śywe mał Ŝe dwuskorupowe przeznaczone do obróbki przemysłowej  
podczas okresu zbioru musz ą spełnia ć wymagania podane w Tabeli 3. 
 
Tabela 3 
 

Normy mikrobiologiczne dla Ŝywych mał Ŝy dwuskorupowych przeznaczonych do 
obróbki przemysłowej 
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Wskaźnik Norma 

 Dla produkcji 
konserw 

Dla produkcji 
garmaŜeryjnej 

Ilo ść mezofilów tlenowych, wzgl ędnie 
beztlenowych, jtk na 1 g 

1x 10(5) 5 x 10(4) 

Bakterie z grupy E. Coli na 0.001 g Niedozwolone Niedozwolone 
Najbardziej prawdopodobna liczba 
bakterii E. Coli w 1 g, nie wi ęcej ni Ŝ 

- 50 

Zarodniki mezofilów tlenowych na 0.1 g Niedozwolone  Niedozwolone 
Salmonella w 25 g Niedozwolone Niedozwolone 
Patogenne przecinkowce halofilne w 25 g, 
w przypadku sytuacji niekorzystnej 
epidemiologicznie 

Niedozwolone Niedozwolone 

 
6.1.6. śywe mał Ŝe dwuskorupowe przeznaczone do eksportu musz ą spełnia ć 

wymagania mikrobiologiczne okre ślone w Dyrektywie Rady 91/492/EWG: 
- w przypadku mał Ŝy w okresie hodowli całkowita liczba bakterii grupy  

coli  typu kałowego nie mo Ŝe przekracza ć 6000, lub 4600 Е. coli w 100 g mi ęsa; 
- mał Ŝe przeznaczone do bezpo średniego spo Ŝycia musz ą zawiera ć mniej ni Ŝ 

300 bakterii grupy coli typu kałowego lub mniej ni Ŝ 230 Е. coli w 100 g mi ęsa i 
w płynie mi ędzyskorupowym, niedozwolona jest obecno ść Salmonelli w 25 g mał Ŝy. 
 

6.2. Wymagania wzgl ędem produkcji, wst ępnej obróbki i transportu Ŝywych 
mał Ŝy dwuskorupowych do zakładów przetwórstwa 

 
6.2.1. Metoda produkcji i wst ępnej obróbki mał Ŝy (podnoszenie kolektorów 

z mał Ŝami, wyjmowanie mał Ŝy z kolektorów, mycie, usuwanie zanieczyszcze ń 
biologicznych i innych zabrudze ń) nie mo Ŝe powodowa ć Ŝadnych uszkodze ń 
mechanicznych Ŝywych mał Ŝy dwuskorupowych. 

6.2.2. Metody obróbki, transportu i rozładunku mał Ŝy musz ą wyklucza ć 
dodatkowe ska Ŝenie, obni Ŝenie jako ści i obni Ŝenie Ŝywotno ści. 

6.2.3. Środki transportu stosowane do dostarczania mał Ŝy musz ą spełnia ć 
wymagania niniejszych Przepisów Sanitarnych i posia dać urz ądzenia do 
odprowadzania wody. 

6.2.4. Podczas składowania i transportu mał Ŝe nie mog ą by ć nara Ŝone na 
wpływ skrajnie wysokich i niskich temperatur. 

6.2.5. Mał Ŝe nale Ŝy transportowa ć w specjalnych zbiornikach lub 
pojemnikach z bie Ŝącą lub regularnie wymienian ą wod ą morsk ą o temperaturze 
nieprzekraczaj ącej 25° С. 

6.2.6. Mał Ŝe moŜna transportowa ć tak Ŝe bez wody w specjalnych 
pojemnikach, bez opakowania. Grubo ść warstwy mał Ŝy nie mo Ŝe przekracza ć ani 2/3 
wysoko ści pojemnika ani 1 m. Temperatura powietrza w takic h przypadkach musi 
wynosi ć od 0 do 12° С. 

W przypadku wzrostu temperatury powietrza powy Ŝej okre ślonych poziomów 
mał Ŝe nale Ŝy schłodzi ć mieszank ą lodu i soli lub wod ą morsk ą schłodzon ą do 
temperatury 2° С, lub w inny sposób. 

6.2.7. Ka Ŝdą parti ę mał Ŝy nale Ŝy dostarczy ć do zakładu przetwórstwa wraz 
z dokumentem zawieraj ącym nast ępuj ące informacje: 

- nazwa statku zbieraj ącego mał Ŝe; 
- data zbioru; 
- obszar zbioru; 
- rodzaje i ilo ści mał Ŝy; 
- czas trwania transportu; 
- podpis odpowiedzialnej osoby. 
 

6.3. Wymagania wzgl ędem zakładów oraz działów przetwórstwa 
 
6.3.1. Zakłady i działy nie mog ą znajdowa ć si ę w pobli Ŝu źródeł 

niepo Ŝądanych zapachów, dymu, pyłu ani innych rodzajów zan ieczyszcze ń. 
Lokalizacja nie mo Ŝe by ć zalewana ściekami w wyniku przypływów lub cieków 

wodnych z otaczaj ących obszarów.  
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6.3.2. Działy i teren zakładu nale Ŝy utrzymywa ć we wła ściwym stanie; 
zanieczyszczenie mał Ŝy wszelkimi rodzajami odpadów, brudn ą wod ą, oparami, jak 
równie Ŝ obecno ść gryzoni i innych zwierz ąt jest ści śle zabronione. 

6.3.3. Pomieszczenia, gdzie mał Ŝe s ą przetwarzane lub składowane, musz ą 
posiada ć: 

- łatwe do mycia podłogi nachylone w sposób ułatwia j ący odprowadzanie 
wody; 

- odpowiedni ą przestrze ń robocz ą umoŜliwiaj ącą wykonywanie wszystkich 
czynno ści przy naturalnym o świetleniu; 

- oddzielnie wyposa Ŝone pomieszczenie do mycia narz ędzi i opakowa ń; 
- odpowiedni ą liczb ę przechowalni, zlewów, toalet 
6.3.4. Działy musz ą by ć wyposa Ŝone w wod ę pitn ą zgodn ą z wymaganiami GOST 

2874 lub posiada ć odpowiednie naczynia do przechowywania wody oraz s ystem 
zaopatrzenia w czyst ą wod ę morsk ą. Rury i krany zaopatruj ące w wod ę pitn ą musz ą 
wyra źnie odró Ŝnia ć si ę od rur i kranów z wod ą nienadaj ącą si ę do picia. 

6.3.5. W przypadku eksportu produktów, woda pitna i  czysta woda morska 
muszą spełnia ć wymagania okre ślone w Zał ączniku 7.2. 

6.3.6. Wszystkie elementy sprz ętu oraz urz ądzenia maj ące bezpo średni 
kontakt z mał Ŝami musz ą by ć wykonane ze stali nierdzewnej. 

6.3.7. Ogólne wymagania higieniczne dla terenu, spr zętu, miejsc pracy i 
personelu podane s ą w punktach 3 i 5 niniejszych Przepisów Sanitarnych . 
 

6.4. Wymagania wzgl ędem centrów oczyszczania 
 

6.4.1. Wymagania wzgl ędem basenów i pojemników do przechowywania Ŝywych 
mał Ŝy dwuskorupowych 

 
6.4.1.1. Sprz ęt i pojemniki do przechowywania mał Ŝy nie mog ą stanowi ć 

źródła zanieczyszczenia. 
Podłogi i ściany basenów do oczyszczania musz ą mie ć gładkie i 

nieprzepuszczalne powierzchnie, łatwe do mycia i cz yszczenia, wykonane z 
odpornych na korozj ę i nietoksycznych materiałów. 

Zabrania si ę stosowania miedzi i stopów miedzi w agregatach i c zęściach 
maj ących kontakt z wod ą morsk ą w systemach ruroci ągów i w samych basenach. 

6.4.1.2. Konstrukcja basenów musi: 
- zapewnia ć jednolity przepływ wody przez pojemniki z mał Ŝami; 
- zapobiega ć wyst ępowaniu stref zastoju i mo Ŝliwo ści wtórnego 

zanieczyszczenia mał Ŝy. 
6.4.1.3. Konieczny poziom recyrkulacji wody w basen ach osi ąga si ę, gdy 

stosunek ich długo ści do szeroko ści zawiera si ę w przedziale od 1:10 do 1:4. W 
przypadku podstawek o znacznej długo ści nale Ŝy je instalowa ć w nachyleniu 
wynosz ącym do 2% dla wła ściwego odprowadzania wody. 

6.4.1.4. Pojemniki na mał Ŝe musz ą by ć wykonane z materiałów odpornych na 
korozj ę. 

 
6.4.2. Wymagania wzgl ędem jako ści wody stosowanej do oczyszczania Ŝywych 

mał Ŝy dwuskorupowych 
 
6.4.2.1. Uj ęcie wody morskiej stosowanej do oczyszczania mał Ŝy nie mo Ŝe 

być zanieczyszczone ściekami przemysłowymi lub gospodarczymi. 
6.4.2.2. Aby utrzyma ć skuteczno ść oczyszczania woda musi zawiera ć nie 

wi ęcej ni Ŝ 1 х1000 cl/dm3 E. Coli i nie wi ęcej ni Ŝ 1 х10000 cl/ сm3 mezofilów 
tlenowych i drobnoustrojów wzgl ędnie beztlenowych. 

6.4.2.3. Woda morska po dezynfekcji musi spełnia ć wymagania 
bakteriologiczne GOST 2874. 

6.4.2.4. Oczyszczanie mał Ŝy dokonywane jest przez 24-48 godzin w czystej 
wodzie morskiej o zasoleniu 15-19 promili. Zasoleni e poni Ŝej 10 i powy Ŝej 20 
promili wpływa negatywnie na ogólny stan fizjologic zny mał Ŝy i osłabia 
skuteczno ść procesu oczyszczania. 

6.4.2.5. Temperatura wody musi wynosi ć 10-20° С. Gdy temperatura wody 
przekracza 20° С lub wyst ępuje znaczna ró Ŝnica temperatur mi ędzy obszarem 
hodowli a basenami do oczyszczania, mał Ŝe mog ą wydala ć du Ŝe ilo ści wydzielin 
płciowych. 
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6.4.2.6. Zawarto ść rozpuszczonego tlenu w wodzie morskiej stosowanej do 
oczyszczania mał Ŝy musi wynosi ć przynajmniej 5 mg/dm3. 

 
6.4.3. Obróbka wody morskiej przeznaczonej do oczys zczania Ŝywych mał Ŝy 

dwuskorupowych 
 
6.4.3.1. Dezynfekcj ę wody morskiej wykonuje si ę poprzez napromieniowanie 

długofalowymi promieniami ultrafioletowymi o długo ści fali 200-295 nm, które 
maj ą maksymalne działanie bakteriobójcze. Je śli zm ętnienie wody morskiej 
przekracza 85 cz ąstek na milion, a zabarwienie przekracza 20 (90-150  cz ąstek na 
milion), nale Ŝy j ą podda ć wst ępnej filtracji lub sedymentacji w celu obni Ŝenia 
tych wska źników do dopuszczalnego poziomu. 

6.4.3.2. Do napromieniowania stosuje si ę standardowe urz ądzenia do 
dezynfekcji wody morskiej, ich liczba i zdolno ść zale Ŝy od ilo ści wody, jak ą 
nale Ŝy przetworzy ć dla celów oczyszczania mał Ŝy. 

6.4.3.3. Kontrol ę nat ęŜenia promieniowania ultrafioletowego emitowanego 
przez lampy bakteriobójcze przeprowadza si ę co miesi ąc za pomoc ą zwykłego 
watomierza bakteriobójczego. śarówki działaj ące z nat ęŜeniem mniejszym ni Ŝ 60% 
poziomu wyj ściowego nale Ŝy wymieni ć. 
 

6.5. Wymagania wzgl ędem warunków przetrzymywania Ŝywych mał Ŝy dwuskorupowych 
 

6.5.1. Nie mo Ŝna przetrzymywa ć mał Ŝy o uszkodzonych skorupach, z 
odsłoni ętym płaszczem i z p ękni ęciami. Przed umieszczeniem w basenie mał Ŝe 
nale Ŝy umy ć przy u Ŝyciu w ęŜa i uło Ŝyć na okratowanym “sztucznym dnie” 
wzniesionym 15-20 cm nad dnem basenu lub w specjaln ych pojemnikach.  

Grubo ść warstwy mał Ŝy na “sztucznym dnie” lub na półkach pojemników nie  
moŜe przekracza ć 15 cm. Podczas umieszczania mał Ŝy w pojemnikach 
wielowarstwowych przestrze ń wodna mi ędzy warstwami mał Ŝy musi wynosi ć co 
najmniej 15 cm. Górna warstwa musi znajdowa ć si ę na gł ęboko ści co najmniej 30 
cm. 

6.5.2. Przed rozpocz ęciem procesu oczyszczania mał Ŝy system nale Ŝy dobrze 
przepłuka ć. 

Odległo ść mi ędzy uj ęciem wody morskiej a odpływem ścieków musi by ć 
wystarczaj ąca, aby unikn ąć zanieczyszczenia. 

6.5.3. Po 12 godzinach oczyszczania mał Ŝe i dno basenu nale Ŝy umy ć silnym 
strumieniem wody, aby usun ąć szlam i wydzielin ę mał Ŝy. 

6.5.4. Pod koniec oczyszczania muszle mał Ŝy nale Ŝy starannie umy ć czyst ą 
wodą morsk ą przy u Ŝyciu w ęŜa. Wody do płukania nie mo Ŝna wykorzystywa ć 
wielokrotnie. 
 

6.6. Kontrola nad procesem oczyszczania Ŝywych mał Ŝy dwuskorupowych 
 

6.6.1. Laboratorium zakładowe musi przeprowadza ć nast ępuj ące analizy 
mikrobiologiczne: 

- analizy wody morskiej wprowadzanej do basenów ocz yszczania; 
- analizy Ŝywych mał Ŝy dwuskorupowych przed i po przechowywaniu w wodzie . 
6.6.2. W specjalnym rejestrze nale Ŝy zapisywa ć nast ępuj ące dane: 
- data i ilo ść mał Ŝy dostarczonych do oczyszczania; 
- czas napełnienia i opró Ŝnienia systemu oczyszczania; 
- warunki oczyszczania; 
- wyniki analiz mikrobiologicznych wody morskiej i mał Ŝy. 

 
6.7. Pakowanie 

 
6.7.1. śywe mał Ŝe dwuskorupowe musz ą by ć pakowane w zadowalaj ących 

warunkach higienicznych. 
6.7.2. Materiał opakowaniowy lub opakowania: 
- nie mog ą przenosi ć obcych zapachów i nie mog ą pogarsza ć wła ściwo ści 

organoleptycznych Ŝywych mał Ŝy; 
- musz ą by ć dopuszczone do kontaktu z Ŝywności ą przez Pa ństwowy Komitet 

Nadzoru Sanitarno-Epidemiologicznego Rosji; 
- musz ą by ć wytrzymałe i zapewnia ć ochron ę produktów przez wpływem 

czynników zewn ętrznych. 
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6.7.3. Ostrygi nale Ŝy pakowa ć stron ą wkl ęsł ą do dołu. 
 

6.8. Oznaczanie partii Ŝywych mał Ŝy dwuskorupowych 
 

6.8.1. Oznakowanie nale Ŝy umieszcza ć zgodnie z wymaganiami DN – na 
etykietkach, naklejkach, przywieszkach wykonanych z  papieru, laminatu i innych 
materiałów. 

6.8.2. Ka Ŝde opakowanie musi posiada ć przywieszk ę zawieraj ącą nast ępuj ące 
informacje: 

- kraj produkcji; 
- zakład produkcji; 
- rodzaj mał Ŝy (nazwa tradycyjna lub łaci ńska); 
- data produkcji: dzie ń, miesi ąc, rok, czas (godzina) zako ńczenia procesu 

technologicznego; 
- warunki i zasady przechowywania. 
6.8.3. Podane informacje musz ą by ć czytelne i niezmywalne, znaki umowne i 

skróty musz ą by ć łatwe do odszyfrowania. 
 

6.9. Przechowywanie i transport Ŝywych mał Ŝy dwuskorupowych 
 

6.9.1. Pomieszczenia do składowania mał Ŝy musz ą utrzymywa ć temperatur ę, 
która nie wpłynie negatywnie na ich jako ść i Ŝywotno ść. 

Opakowania nie mog ą dotyka ć podłogi pomieszczenia magazynowego i musz ą by ć 
umieszczone na czystych półkach. 

6.9.2. Środki transportu mał Ŝy w partiach musz ą spełnia ć nast ępuj ące 
wymagania: 

- ściany wewn ętrzne, które mog ą mie ć kontakt z Ŝywymi mał Ŝami, musz ą by ć 
wykonane ze stali nierdzewnej, gładkie i łatwe do c zyszczenia; 

- mał Ŝy nie wolno transportowa ć razem z innymi produktami, które mog ą je 
zanieczy ści ć. 

6.9.3. Lód stosowany do transportu Ŝywych mał Ŝy w partiach musi by ć 
wyprodukowany z wody pitnej lub czystej wody morski ej 
 

6.10. Wymagania wzgl ędem Ŝywych mał Ŝy dwuskorupowych 
 

6.10.1. śywe mał Ŝe dwuskorupowe musz ą zachowywa ć oznaki Ŝywotno ści, 
powierzchnie ich muszli musz ą by ć czyste i spełnia ć wymagania DN. 

6.10.2. Charakterystyka mikrobiologiczna mał Ŝy musi spełnia ć wymagania 
okre ślone w punkcie 6.1 niniejszych Przepisów Sanitarnyc h. 

6.10.3. Zawarto ść pestycydów chloroorganicznych oraz metali ci ęŜkich nie 
moŜe przekracza ć norm ustalonych przez “Wymagania medyczno-biologic zne i normy 
sanitarne jako ści surowców produkcyjnych i Ŝywności”. 

6.10.4. Gdy Ŝywe mał Ŝe dwuskorupowe przeznaczone s ą do eksportu, ilo ść 
toksyny paralitycznej w ich cz ęściach jadalnych (całe ciało lub jakakolwiek 
jego cz ęść jadalna), okre ślona biologiczn ą metod ą badania w poł ączeniu z 
chemiczn ą metod ą identyfikacji saksytoksyny lub inn ą zatwierdzon ą metod ą, nie 
moŜe przekracza ć 80 µg na 100 g mi ęsa. Tradycyjne biologiczne metody badania 
nie powinny dawa ć pozytywnej reakcji na toksyn ę biegunkow ą w jadalnych 
cz ęściach mał Ŝy (całe ciało lub jakakolwiek jego cz ęść jadalna oddzielnie). 
 

6.11. Kontrola sanitarna 
 

6.11.1. Laboratorium zakładowe musi ustanowi ć system kontroli sanitarnej, 
aby zapewni ć spełnienie wymaga ń okre ślonych w niniejszych Przepisach 
Sanitarnych. 

Kontrol ę nale Ŝy przeprowadza ć po to, by: 
- wykluczy ć moŜliwo ść zbioru mał Ŝy w obszarach niebezpiecznych 

środowiskowo; 
- sprawdzi ć wska źniki mikrobiologiczne Ŝywych mał Ŝy dwuskorupowych i 

zbada ć zgodno ść z ustalonymi wymaganiami; 
- sprawdzi ć zawarto ść toksycznych elementów, która nie mo Ŝe przekracza ć 

norm okre ślonych w wymaganiach medyczno-biologicznych i norm jako ści sanitarnej 
dla surowców i Ŝywności gotowej; 
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- sprawdzi ć mał Ŝe pod k ątem mo Ŝliwej obecno ści planktonu wytwarzaj ącego 
toksyny oraz biotoksyn w samych mał Ŝach. 

6.11.2. W czasie trwania hodowli mał Ŝe nale Ŝy kontrolowa ć raz w miesi ącu w 
okresie zimowo-wiosennym i dwa razy w miesi ącu w okresie letnio-jesiennym. 

6.11.3. W okresie zbioru mał Ŝe nale Ŝy kontrolowa ć raz na dziesi ęć dni. 
6.11.4. Plany pobierania próbek musz ą uwzgl ędnia ć: 
- zmiany stopnia zanieczyszczenia kałowego w obszar ze hodowli; 
- zmiany ilo ści planktonu zawieraj ącego morskie biotoksyny. 
6.11.5. Je śli wyniki analiz pobranych próbek wyka Ŝą, Ŝe Ŝywe mał Ŝe 

dwuskorupowe mog ą stanowi ć zagro Ŝenie dla zdrowia ludzi, laboratorium lub inny 
wła ściwy organ musi zamkn ąć obszar produkcyjny do momentu przywrócenia 
normalnej sytuacji. 

6.11.6. Konieczny jest system kontroli dla celów sp rawdzania poziomów 
morskich biotoksyn. 

 
7.1. Zał ącznik 
(Obowi ązkowy) 
 

Rejestr kontroli laboratoryjnej wody do celów produ kcyjnych 
Od _____________________  do  _____________________ _ 

(dzie ń, miesi ąc, rok)       (dzie ń, miesi ąc, rok) 
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7.2. Zał ącznik 
(Obowi ązkowy) 
 

Wymagania wzgl ędem wody pitnej i wody morskiej zgodnie z Dyrektyw ą Rady 
80/778/EWG 

 
Dział 1 

 
Na podstawie dyrektywy Rady 80/778/EWG dotycz ącej wła ściwo ści 

mikrobiologicznych wody przeznaczonej do spo Ŝycia przez ludzi. 
Pełna procedura kontroli jako ści wody morskiej i pitnej musi by ć dokładnie 
ustalona w dokumentach systemu HACCP - Analiza Zagr oŜeń i Krytyczne Punkty 
Kontroli. Formularze dokumentacji zatwierdzane s ą przez zarz ąd. 
 
 

Parametry mikrobiologiczne 
 
Tabela 1 
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Maksymalne dopuszczalne st ęŜenie 
(MDS) 

Parametr 
Obj ęto ść 
próbki,  

ml Metoda filtru 
membranowego 

Metoda 
granicznego 

rozcie ńczenia 
(MGR) 

Ogólna liczba bakterii z grupy 
coli 

100 0 <1 

Liczba bakterii z grupy coli 
typu kałowego 

100 0 <1 

Paciorkowce kałowe   100 0 <1 

Klostridia redukuj ące 
siarczyny 

20 - =<1 

 
Tabela 2 
 

Parametry 
Temperatura 

inkubacji 
Obj ęto ść 

próbki, ml 
Poziom 

podstawowy 

Maksymalne 
dopuszczalne 

st ęŜenie (MDS) 
Ogólna liczba 
drobnoustrojów 
w wodzie do 
spo Ŝycia przez 
ludzi 

370C 
220C 

1 
1 

10 
100 

- 
- 

Ogólna liczba 
drobnoustrojów 
w wodzie dla 
zbiorników 
zamkni ętych 

370C 
220C 

1 
1 

5 
20 

20 
100 

 
Uwagi. 

1. Okre ślenie ogólnej liczby bakterii z grupy coli i bakter ii z grupy coli 
typu kałowego dokonywane jest metod ą granicznego rozcie ńczenia, a wynik 
przedstawiany jest za pomoc ą warto ści najbardziej prawdopodobnej liczby (NPL), 
lub metod ą filtracji membranowej. Jako g ęst ą po Ŝywkę moŜna wykorzysta ć Endo 
agar. W celu okre ślenia ogólnej liczby bakterii z grupy coli temperat ura 
inkubacji wynosi 37° С, w przypadku bakterii z grupy coli typu kałowego -  44° С. 

2. Okre ślenie paciorkowców kałowych dokonywane jest za pomo cą metody Liski 
na po Ŝywce z azydkiem sodu. Wynik wyra Ŝany jest jako NPL. Mo Ŝna korzysta ć z 
metody filtracji membranowej z pó źniejsz ą hodowl ą filtrów na stosownej g ęstej 
poŜywce. 

3. Klostridia redukuj ące siarczyny okre ślane s ą poprzez liczenie 
zarodników po podgrzaniu próbek do 80° С: 

a) po wysianiu do po Ŝywki z glukoz ą, siarczynem i Ŝelazem – poprzez 
liczenie kolonii z czarn ą otoczk ą; 

b) z filtracj ą membranow ą po wysianiu filtra na po Ŝywkę z glukoz ą, 
siarczynami i Ŝelazem. Dla celów inkubacji filtr pokrywany jest wa rstw ą agaru; 

c) z okre śleniem NPL w probówkach na po Ŝywce ró Ŝnicowej. 
4. Ogólna liczba drobnoustrojów (OLD) okre ślana jest poprzez wysianie 

próbki na agar od Ŝywczy i inkubacj ę w temperaturze 22° С przez 72 godziny i 37° С 
przez 48 godzin. 

W wodzie morskiej nie okre śla si ę ogólnej liczby drobnoustrojów. W 
przypadku drobnoustrojów z grupy coli dwie kolejne próbki nie powinny da ć 
pozytywnych wyników. 

W przypadku wykrycia Е. coli, paciorkowców kałowych lub klostridiów 
redukuj ących siarczyny woda z danego źródła nie mo Ŝe by ć u Ŝywana bez uprzedniej 
dezynfekcji. 
 

Dział 2 
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Na podstawie zalece ń do dyrektywy 80/778/EWG zwi ązanej z kontrol ą jako ści 
wody w zakładach przetwórstwa ryb. 

Częstotliwo ść kontroli mikrobiologicznej: 
1) w przypadku wody przeznaczonej do spo Ŝycia przez ludzi bez po średniego 

przechowywania, analizy nale Ŝy przeprowadza ć przynajmniej raz w roku, a próbki 
muszą by ć pobierane z punktów pobierania próbek reprezentaty wnych na terenie 
zakładów; 

2) w przypadku wody przeznaczonej do spo Ŝycia przez ludzi z po średnim 
przechowywaniem – przynajmniej raz w miesi ącu. 
 

Plan dystrybucji wody dla zakładu 
 

Zarz ąd zakładu musi zapewni ć wła ściwy stan źródeł zaopatrzenia w wod ę 
(przewody, główne ruroci ągi i zbiorniki po średniego przechowywania, źródła wód 
powierzchniowych, odwierty) i utrzymywa ć zdatno ść wody u Ŝywanej przez zakład do 
celów produkcyjnych. 

Urz ędowy inspektor musi mie ć dost ęp do planu sieci zaopatrzenia w wod ę 
zawieraj ącego schemat lokalizacji ruroci ągów i kanałów ściekowych w zakładzie; 
wszystkie kanały ściekowe musz ą by ć oznaczone na planie numerami seryjnymi. 
 

System chlorowania 
 

Czas kontaktu chloru z wod ą winien zapewni ć reakcj ę ze zwi ązkami 
organicznymi. 

Czas chlorowania wynosi 20-30 minut. 
Do obróbki produktów rybołówstwa przeznaczonych do eksportu do WE nie 

moŜna stosowa ć wody nadmiernie chlorowanej. 
Zawarto ść chloru musi by ć regularnie sprawdzana (przynajmniej raz 

dziennie). 
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7.3. Zał ącznik 
(Obowi ązkowy) 
 

Mycie i dezynfekcja puszek stosowanych do produkcji  prezerw i konserw 
 

Rodzaj 
opakowania 

Moczenie i 
obróbka 

mechaniczna 
Mycie Płukanie Odtłuszczanie Suszenie 

Puszki 
metalowe 

 Gor ąca 
bie Ŝąca 
woda  
65-85° С 

 Gor ąca para Obciekanie 
(puszki w 
pozycji 
odwróconej) 
lub strumie ń 
gor ącego 
powietrza 
(60° С) 

Szklane 
słoje, 
czyste, 
nowe 

 Gor ąca 
woda (65-
85° С) 
poprzez 
dwukrotne 
płukanie 
lub gor ąca  
bie Ŝąca 
woda  
(65-80° С) 

 jw. jw. 

UŜywane 
słoje 
szklane 

3% roztwór 
sody 
kaustycznej, 
2% roztwór 
krzemianu 
sodu, 1.5% 
roztwór 
fosforanu 
trójsodowego, 
przynajmniej 
10 min* 

3% roztwór 
zasadowy 
65-85° С 

Dwukrotne 
mycie gor ącą 
wodą o temp. 
65-85° С i 
ci śnieniu 2 
kg/cm2 

Świe Ŝa para  Obciekanie 
(słoje w 
pozycji 
odwróconej) 
lub strumie ń 
gor ącego 
powietrza  
(60° С) 

Pojemniki i 
pokrywki 
polimerowe, 
oprócz 
pojemników 
z PCV **, 
nowe, 
czyste 

  W bie Ŝącej 
wodzie o 
temperaturze 
60-85° С 

 Suszenie 
strumieniem 
powietrza o 
temperaturze 
60-85° С 

Nowe 
opakowania 
z 
naruszeniem 
warunków 
przechowywa
nia i 
opakowania 
uszkodzone 

1% roztwór 
sody 
kaustycznej w 
temp. 60-65° С 
przynajmniej 
10 min * 

Gorąca 
bie Ŝąca 
woda  
60-65° С 
przez dwie 
minuty 

W bie Ŝącej 
wodzie o 
temperaturze 
60-85° С 

W 0,004% 
roztworze  
(1 g 
nadmanganianu 
potasu na 25 
l wody przez 
5 min *** 

Płukanie pod 
bie Ŝącą wod ą 
przez 2 
minuty. 
Suszenie 
strumieniem 
powietrza o 
temperaturze 
60-85° С 
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Pojemniki 
polimerowe 
i pokrywki, 
uŜywane ** 

2% roztwór 
sody palonej 
w 
temperaturze 
60-65° С przez 
przynajmniej 
10 minut, a 
nast ępnie 
czyszczenie 
mechaniczne 
przy u Ŝyciu 
szczotek 

 W bie Ŝącej 
wodzie o 
temperaturze 
60-85° С 
przez 2 
minuty 

W 0,004% 
roztworze  
(1 g 
nadmanganianu 
potasu na 25 
l wody przez 
5 min *** 
Roztwór 
nale Ŝy 
wymieni ć, gdy 
zbr ązowieje 

Płukanie pod 
bie Ŝącą wod ą 
przez 2 
minuty. 
Suszenie 
strumieniem 
powietrza o 
temperaturze 
60-85° С 

* mo Ŝna zast ąpi ć innymi detergentami 
** w przypadku pojemników  polimerowych z PCV (nowych, zabrudzonych i u Ŝywanych) 
warunki temperaturowe na wszystkich etapach obróbki  sanitarnej wynosz ą 40-45° С 
*** mo Ŝna zast ąpi ć innymi detergentami. Je śli stosowane s ą detergenty o 
wła ściwo ściach dezynfekuj ących, opakowa ń moŜna nie odka Ŝać. 
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7.4 Zał ącznik 
(obowi ązkowy) 
 
Zakład produkcyjny 
_________________________ 
( spółka akcyjna, koncern, 
itp.) 
Laboratorium 

CERTYFIKAT JAKOŚCI 
Nr___ z dnia "__"________ 
 
Dla ryb i produktów 
nieb ędących produktami 
rybołówstwa – chłodzonych 
i mro Ŝonych, do listu 
przewozowego nr _________ 
z dnia "____" ___________ 

Zał ącznik nr 7.4.1 do 
SanPiN 2.3.4.050-96 
zatwierdzony przez 
Państwowy Komitet Nadzoru 
Sanitarno-
Epidemiologicznego 
Federacji Rosyjskiej z 
dnia 11 marca 1996 r. Nr 
6 (Obowi ązkowy) 
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Produkty s ą zgodne z obowi ązuj ącymi normami i zasadami bezpiecze ństwa. 
Świadectwo zgodno ści nr ___ z dnia  "___" ___ _______. Wa Ŝne do "___" _________ 
_______. 
Wystawił __________________________________________ ____________________________ 

(nazwa organu lub o środka certyfikacji, adres, nr rejestracyjny ___) 
Warunki i zasady transportu _______________________ ____________________________ 
Warunki i data wa Ŝności ________________________________________________ _______ 
Kierownik laboratorium  ___________________________ _________            Piecz ęć 

(nazwisko i podpis) 
Dyrektor  _________________________________________ _________ 

(nazwisko i podpis) 



 48 

 
Zakład produkcyjny 
_________________________ 
(spółka akcyjna, koncern, 
itp.) 
Laboratorium 
(nazwa producenta) 

CERTYFIKAT JAKOŚCI 
Nr___ z dnia "__"________ 
 
Dla mro Ŝonego farszu 
rybnego, do listu 
przewozowego nr _________ 
z dnia "____" ___________ 

Zał ącznik nr 7.4.2 do 
SanPiN 2.3.4.050-96 
zatwierdzony przez 
Państwowy Komitet Nadzoru 
Sanitarno-
Epidemiologicznego 
Federacji Rosyjskiej z 
dnia 11 marca 1996 r. Nr 
6 (Obowi ązkowy) 

   
 
 

Miejsce i data wysyłki _________ 
________________________________ 

Miejsce przeznaczenia __________   Producent ______ ________________ 
Rodzaj transportu ______________   Spedytor _______ ________________ 
________________________________   Beneficjent ____ ________________ 
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Produkty s ą zgodne z obowi ązuj ącymi normami i zasadami bezpiecze ństwa. 
Świadectwo zgodno ści nr ___ z dnia  "___" ___ _______. Wa Ŝne do "___" _________ 
_______. 
Wystawił __________________________________________ ____________________________ 

(nazwa organu lub o środka certyfikacji, adres, nr rejestracyjny ___) 
Warunki i zasady transportu _______________________ ____________________________ 
Warunki i data wa Ŝności ________________________________________________ _______ 
Kierownik laboratorium  ___________________________ _________            Piecz ęć 

(nazwisko i podpis) 
Dyrektor  _________________________________________ _________ 

(nazwisko i podpis)
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Zakład produkcyjny 
_________________________ 
(spółka akcyjna, koncern, 
itp.) 
Laboratorium 
(nazwa producenta) 

CERTYFIKAT JAKOŚCI 
Nr___ z dnia "__"________ 
 
Dla produktów rybnych, 
ikry i produktów 
nieb ędących produktami 
rybołówstwa (oprócz ryb 
chłodzonych i mro Ŝonych, 
farszu z produktów 
nieb ędących produktami 
rybołówstwa), do listu 
przewozowego nr _________ 
z dnia "____" ___________ 

Zał ącznik nr 7.4.3 do 
SanPiN 2.3.4.050-96 
zatwierdzony przez 
Państwowy Komitet Nadzoru 
Sanitarno-
Epidemiologicznego 
Federacji Rosyjskiej z 
dnia 11 marca 1996 r. Nr 
6 (Obowi ązkowy) 

   
 
 

Miejsce i data wysyłki _________ 
________________________________ 

Miejsce przeznaczenia __________   Producent ______ ________________ 
Rodzaj transportu ______________   Spedytor _______ ________________ 
________________________________   Beneficjent ____ ________________ 
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Produkty s ą zgodne z obowi ązuj ącymi normami i zasadami bezpiecze ństwa. 
Świadectwo zgodno ści nr ___ z dnia  "___" ___ _______. Wa Ŝne do "___" _________ 
_______. 
Wystawił __________________________________________ ____________________________ 

(nazwa organu lub o środka certyfikacji, adres, nr rejestracyjny ___) 
Warunki i zasady transportu _______________________ ____________________________ 
Warunki i data wa Ŝności ________________________________________________ _______ 
Kierownik laboratorium  ___________________________ _________            Piecz ęć 

(nazwisko i podpis) 
Dyrektor  _________________________________________ _________ 

(nazwisko i podpis)
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Zakład produkcyjny 
_________________________ 
(spółka akcyjna, koncern, 
itp.) 
Laboratorium 
(nazwa producenta) 

CERTYFIKAT JAKOŚCI 
Nr___ z dnia "__"________ 
 
Dla konserw i prezerw 
rybnych, do listu 
przewozowego nr _________ 
z dnia "____" ___________ 

Zał ącznik nr 7.4.4 do 
SanPiN 2.3.4.050-96 
zatwierdzony przez 
Państwowy Komitet Nadzoru 
Sanitarno-
Epidemiologicznego 
Federacji Rosyjskiej z 
dnia 11 marca 1996 r. Nr 
6 (Obowi ązkowy) 

   
 
 

Miejsce i data wysyłki _________ 
________________________________ 

Miejsce przeznaczenia __________   Producent ______ ________________ 
Rodzaj transportu ______________   Spedytor _______ ________________ 
________________________________   Beneficjent ____ ________________ 
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Produkty s ą zgodne z obowi ązuj ącymi normami i zasadami bezpiecze ństwa. 

* - w przypadku produktów, dla których ma zastosowa nie wska źnik 
** - okre ślono na podstawie wyników analiz okresowych. 

Świadectwo zgodno ści nr ___ z dnia  "___" ___ _______. Wa Ŝne do "___" _________ 
_______. 
Wystawił __________________________________________ ____________________________ 

(nazwa organu lub o środka certyfikacji, adres, nr rejestracyjny ___) 
Warunki i zasady transportu _______________________ ____________________________ 
Warunki i data wa Ŝności ________________________________________________ _______ 
Kierownik laboratorium  ___________________________ _________            Piecz ęć 

(nazwisko i podpis) 
Dyrektor  _________________________________________ _________ 

(nazwisko i podpis)



 51 

 
Zakład produkcyjny 
_________________________ 
(spółka akcyjna, koncern, 
itp.) 
Laboratorium 
(nazwa producenta) 

CERTYFIKAT JAKOŚCI 
Nr___ z dnia "__"________ 
 
Dla olejów rybich i 
olejów z ssaków morskich, 
do listu przewozowego nr 
_______ z dnia "____" ___ 

Zał ącznik nr 7.4.5 do 
SanPiN 2.3.4.050-96 
zatwierdzony przez 
Państwowy Komitet Nadzoru 
Sanitarno-
Epidemiologicznego 
Federacji Rosyjskiej z 
dnia 11 marca 1996 r. Nr 
6 (Obowi ązkowy) 

   
 
 

Miejsce i data wysyłki _________ 
________________________________ 

Miejsce przeznaczenia __________   Producent ______ ________________ 
Rodzaj transportu ______________   Spedytor _______ ________________ 
________________________________   Beneficjent ____ ________________ 
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Produkty zgodne s ą z obowi ązuj ącymi normami i zasadami bezpiecze ństwa. 
W przypadku ró Ŝnicy zda ń odno śnie oceny jako ści oleju, na pro śbę odbiorcy norm ę 
“Bezpiecze ństwo” mo Ŝna okre śli ć zgodnie z GOST 9393-82, rozdział 2, p.2.3. 

* -  w przypadku grupy olejów, dla których dokument y normatywne zawieraj ą te 
wskaźniki. 
Świadectwo zgodno ści nr ___ z dnia  "___" ___ _______. Wa Ŝne do "___" _________ 
_______. 
Wystawił __________________________________________ ____________________________ 

(nazwa organu lub o środka certyfikacji, adres, nr rejestracyjny ___) 
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Warunki i zasady transportu _______________________ ____________________________ 
Warunki i data wa Ŝności ________________________________________________ _______ 
Kierownik laboratorium  ___________________________ _________            Piecz ęć 

(nazwisko i podpis) 
Dyrektor  _________________________________________ _________ 

(nazwisko i podpis) 
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Zakład produkcyjny 
_________________________ 
(spółka akcyjna, koncern, 
itp.) 
Laboratorium 
(nazwa producenta) 

CERTYFIKAT JAKOŚCI 
Nr___ z dnia "__"________ 
 
Dla m ączki paszowej 
wyprodukowanej z ryb i 
ssaków morskich, 
skorupiaków i mał Ŝy, do 
listu przewozowego nr 
_______z dnia "____" ____ 

Zał ącznik nr 7.4.6 do 
SanPiN 2.3.4.050-96 
zatwierdzony przez 
Państwowy Komitet Nadzoru 
Sanitarno-
Epidemiologicznego 
Federacji Rosyjskiej z 
dnia 11 marca 1996 r. Nr 
6 (Obowi ązkowy) 

   
 

Miejsce i data wysyłki _________ 
________________________________ 

Miejsce przeznaczenia __________   Producent ______ ________________ 
Rodzaj transportu ______________   Spedytor _______ ________________ 
________________________________   Beneficjent ____ ________________ 
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Mączka rybna zwi ązana z kl. IV substancji samozapalaj ących si ę, zgodnie z 
klasyfikacj ą. 

* - wska źnik okre ślany na pro śbę odbiorcy. 
** - toksyczno ść i mikroflora patogenna m ączki okre ślana jest zgodnie z 

punktem 2.3 GOST 2116-82. 
Warunki i zasady transportu _______________________ ____________________________ 
Warunki i data wa Ŝności ________________________________________________ _______ 
Kierownik laboratorium  ___________________________ _________            Piecz ęć 

(nazwisko i podpis) 
Dyrektor  _________________________________________ _________ 

(nazwisko i podpis)
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Zakład produkcyjny 
_________________________ 
(spółka akcyjna, koncern, 
itp.) 
Laboratorium 
(nazwa producenta) 

CERTYFIKAT JAKOŚCI 
Nr___ z dnia "__"________ 
 
Dla chłodzonych i 
mroŜonych produktów 
paszowych wyprodukowanych 
ze zwierz ąt morskich 
(ryby, skorupiaki, itp.) 
oraz farszowych produktów 
paszowych z dodatkiem 
ró Ŝnych konserwantów, do 
listu przewozowego nr 
_______z dnia "____" ____ 

Zał ącznik nr 7.4.7 do 
SanPiN 2.3.4.050-96 
zatwierdzony przez 
Państwowy Komitet Nadzoru 
Sanitarno-
Epidemiologicznego 
Federacji Rosyjskiej z 
dnia 11 marca 1996 r. Nr 
6 (Obowi ązkowy) 

   
 
 

Miejsce i data wysyłki _________ 
________________________________ 

Miejsce przeznaczenia __________   Producent ______ ________________ 
Rodzaj transportu ______________   Spedytor _______ ________________ 
________________________________   Beneficjent ____ ________________ 
 

Udział masowy, % N
u

m
e

r p
a

rtii 

N
a

zw
a

 p
ro

d
u

ktu
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a

ta
 p
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o
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a
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Udział masowy, % Numer 
partii Wolny kwas 

siarkawy 
Konserwant 

(NMJK), etc.  

Średnie pH* Mikroflora 
patogenna 

Zgodno ść z 
wymaganiami 
dokumentów 

normatywnych  

      
      
      
 

* - w przypadku produktów wymagaj ących oznaczenia składnika 
Warunki i zasady transportu _______________________ ____________________________ 
Warunki i data wa Ŝności ________________________________________________ _______ 
Kierownik laboratorium  ___________________________ _________            Piecz ęć 

(nazwisko i podpis) 
Dyrektor  _________________________________________ _________ 

(nazwisko i podpis) 
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Zakład produkcyjny 
_________________________ 
(spółka akcyjna, koncern, 
itp.) 
Laboratorium 
(nazwa producenta) 

CERTYFIKAT JAKOŚCI 
Nr___ z dnia "__"________ 
 
Dla agaru i agaroidu do 
listu przewozowego nr 
_______ z dnia "____" ___ 

Zał ącznik nr 7.4.8 do 
SanPiN 2.3.4.050-96 
zatwierdzony przez 
Państwowy Komitet Nadzoru 
Sanitarno-
Epidemiologicznego 
Federacji Rosyjskiej z 
dnia 11 marca 1996 r. Nr 
6 (Obowi ązkowy) 

   
 
 

Miejsce i data wysyłki _________ 
________________________________ 

Miejsce przeznaczenia __________   Producent ______ ________________ 
Rodzaj transportu ______________   Spedytor _______ ________________ 
________________________________   Beneficjent ____ ________________ 
 

N
u
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e

r p
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p
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Udział 
masowy, %  

Twardo ść 
galarety, 

g 
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r p
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a
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Produkty s ą zgodne z obowi ązuj ącymi normami i zasadami bezpiecze ństwa. 
Świadectwo zgodno ści nr ___ z dnia  "___" ___ _______. Wa Ŝne do "___" _________ 
_______. 
Wystawił __________________________________________ ____________________________ 

(nazwa organu lub o środka certyfikacji, adres, nr rejestracyjny ___) 
Warunki i zasady transportu _______________________ ____________________________ 
Warunki i zasady przechowywania. Przechowuje si ę najwy Ŝej przez jeden rok od 
daty produkcji, w suchym i dobrze wentylowanym pomi eszczeniu bez obcych 
zapachów, o wilgotno ści nieprzekraczaj ącej 80%, bez gwałtownych waha ń 
temperatury. 
Kierownik laboratorium  ___________________________ _________            Piecz ęć 

(nazwisko i podpis) 
Dyrektor  _________________________________________ _________ 

(nazwisko i podpis) 
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Zakład produkcyjny 
_________________________ 
(spółka akcyjna, koncern, 
itp.) 
Laboratorium 
(nazwa producenta) 

CERTYFIKAT JAKOŚCI 
Nr___ z dnia "__"________ 
 
Dla mannitolu, do listu 
przewozowego nr _______ 
z dnia "____" ___________ 

Zał ącznik nr 7.4.9 do 
SanPiN 2.3.4.050-96 
zatwierdzony przez 
Państwowy Komitet Nadzoru 
Sanitarno-
Epidemiologicznego 
Federacji Rosyjskiej z 
dnia 11 marca 1996 r. Nr 
6 (Obowi ązkowy) 

   
 
 

Miejsce i data wysyłki _________ 
________________________________ 

Miejsce przeznaczenia __________   Producent ______ ________________ 
Rodzaj transportu ______________   Spedytor _______ ________________ 
________________________________   Beneficjent ____ ________________ 
 

Udział masowy, % N
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r p
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Numer 

partii 
Udział 

miedzi, 
mg/kg 

Kwasowość,  
% 

Temperatura 
topnienia, 

0C 

Stopie ń 
skr ęcalno ści 

wła ściwej 

Barwa 
10% 

roztworu 

Zgodno ść z 
wymaganiami 
dokumentów 

normatywnych 
       
       
       
       
       
 
Produkty s ą zgodne z obowi ązuj ącymi normami i zasadami bezpiecze ństwa. 
Świadectwo zgodno ści nr ___ z dnia  "___" ___ _______. Wa Ŝne do "___" _________ 
_______. 
Wystawił __________________________________________ ____________________________ 

(nazwa organu lub o środka certyfikacji, adres, nr rejestracyjny ___) 
Warunki i zasady transportu _______________________ ____________________________ 
Warunki i data wa Ŝności: preparat nale Ŝy przechowywa ć w opakowaniu producenta w 
zadaszonych i wentylowanych pomieszczeniach magazyn owych.  Data wa Ŝności: dwa 
lata od daty produkcji. 
Kierownik laboratorium  ___________________________ _________            Piecz ęć 

(nazwisko i podpis) 
Dyrektor  _________________________________________ _________ 

(nazwisko i podpis) 
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Zakład produkcyjny 
_________________________ 
(spółka akcyjna, koncern, 
itp.) 
Laboratorium 
(nazwa producenta) 

CERTYFIKAT JAKOŚCI 
Nr___ z dnia "__"________ 
 
Dla spo Ŝywczego 
(technicznego) alginianu 
sodu, do listu 
przewozowego nr _________ 
z dnia "____" ___________ 

Zał ącznik nr 7.4.10 do 
SanPiN 2.3.4.050-96 
zatwierdzony przez 
Państwowy Komitet Nadzoru 
Sanitarno-
Epidemiologicznego 
Federacji Rosyjskiej z 
dnia 11 marca 1996 r. Nr 
6 (Obowi ązkowy) 

   
 

Miejsce i data wysyłki _________ 
________________________________ 

Miejsce przeznaczenia __________   Producent ______ ________________ 
Rodzaj transportu ______________   Spedytor _______ ________________ 
________________________________   Beneficjent ____ ________________ 
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r p
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Waga netto produktu, 
kg 

      Suchy W przeliczeniu 
na 16% (18%) 
wilgotno ści 

        
        
        
        
 

Udział masowy, % Numer 
partii 

Wygl ąd 
zewnętrzny 

Barwa 

W
o

d
a
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S
u
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cje

 
n
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pH 1% 
roztworu  

Lepko ść 
1% 

roztworu 

Zgodno ść z 
wymaganiami 
dokumentów 

normatywnych  

         
         
         
         
 
Produkty s ą zgodne z obowi ązuj ącymi normami i zasadami bezpiecze ństwa. 
Świadectwo zgodno ści nr ___ z dnia  "___" ___ _______. Wa Ŝne do "___" _________ 
Wystawił __________________________________________ ____________________________ 

(nazwa organu lub o środka certyfikacji, adres, nr rejestracyjny ___) 
Warunki i zasady transportu _______________________ ____________________________ 
Warunki i data wa Ŝności: przechowywa ć w temperaturze od 5 do 25 ºC i wzgl ędnej 
wilgotno ści powietrza nieprzekraczaj ącej 80%, w czystym i dobrze wentylowanym 
pomieszczeniu, bez obcych zapachów, przez 1 rok. 
Kierownik laboratorium  ___________________________ _________            Piecz ęć 

(nazwisko i podpis) 
Dyrektor  _________________________________________ _________ 

(nazwisko i podpis) 
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Zakład produkcyjny 
_______________________ 
(spółka akcyjna, koncern, 
itp.) 
Laboratorium 
(nazwa producenta) 

CERTYFIKAT JAKOŚCI 
Nr___ z dnia "__"________ 
 
Dla Ŝywieniowego kleju 
rybiego (technicznego), 
do listu przewozowego nr 
_______ 
z dnia "____" ___________ 

Zał ącznik nr 7.4.11 do 
SanPiN 2.3.4.050-96 
zatwierdzony przez 
Państwowy Komitet Nadzoru 
Sanitarno-
Epidemiologicznego 
Federacji Rosyjskiej z 
dnia 11 marca 1996 r. Nr 
6 (Obowi ązkowy) 

   
 
 

Miejsce i data wysyłki _________ 
________________________________ 

Miejsce przeznaczenia __________   Producent ______ ________________ 
Rodzaj transportu ______________   Spedytor _______ ________________ 
________________________________   Beneficjent ____ ________________ 
 
Numer 

partii 
Nazwa 

produktu 
Data produkcji 

(dzie ń, miesi ąc, 
rok) 

Rodzaj 
opakowania 

transportowego 

Liczba 
miejsc, 

szt. 

Rodzaj opakowania 
konsumenckiego i 

liczba  fizycznych 
opakowa ń, szt. 

      
      
      
      
      
 
 

Numer 
partii 

Waga 
netto, kg 

Wygl ąd 
zewnętrzny  

Barwa Zapach  
i posmak 

Konsystencja  Zgodno ść z 
wymaganiami 
dokumentów 

normatywnych  
       
       
       
       
       
 
Produkty s ą zgodne z obowi ązuj ącymi normami i zasadami bezpiecze ństwa. 
Świadectwo zgodno ści nr ___ z dnia  "___" ___ _______. Wa Ŝne do "___" _________ 
_______. 
Wystawił __________________________________________ ____________________________ 

(nazwa organu lub o środka certyfikacji, adres, nr rejestracyjny ___) 
Warunki i zasady transportu _______________________ ____________________________ 
Warunki i data wa Ŝności ________________________________________________ _______ 
Kierownik laboratorium  ___________________________ _________            Piecz ęć 

(nazwisko i podpis) 
Dyrektor  _________________________________________ _________ 

(nazwisko i podpis) 
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Zakład produkcyjny 
_______________________ 
(spółka akcyjna, koncern, 
itp.) 
Laboratorium 
(nazwa producenta) 

CERTYFIKAT JAKOŚCI 
Nr___ z dnia "__"________ 
 
Dla pasty perłowej, do 
listu przewozowego nr 
_______ 
z dnia "____" ___________ 

Zał ącznik nr 7.4.12 do 
SanPiN 2.3.4.050-96 
zatwierdzony przez 
Państwowy Komitet Nadzoru 
Sanitarno-
Epidemiologicznego 
Federacji Rosyjskiej z 
dnia 11 marca 1996 r. Nr 
6 (Obowi ązkowy) 

   
 
 

Miejsce i data wysyłki _________ 
________________________________ 

Miejsce przeznaczenia __________   Producent ______ ________________ 
Rodzaj transportu ______________   Spedytor _______ ________________ 
________________________________   Beneficjent ____ ________________ 
 
Numer 

partii 
Nazwa 

produktu 
Data produkcji 

(dzie ń, miesi ąc, 
rok) 

Rodzaj 
opakowania 

transportowego 

Liczba 
miejsc, 

szt. 

Rodzaj opakowania 
konsumenckiego i 

liczba fizycznych 
opakowa ń, szt. 

      
      
      
      
      
 
 

Udział masowy, % Numer 
partii 

Waga 
netto, 

kg 

Wygl ąd 
zewnętrzny 

Barwa 

S
u

ro
w

y 
stru

w
it 

Z
b

ite
 

p
o

zo
sta

ło
ś

ci 
* P

o
p

ió
ł 

Zgodno ść 
wskaźników 
jako ści z 

postanowieniami 
dokumentów 

normatywnych 

        
        
        
        

 
* - wska źnik okre ślony na pro śbę odbiorcy. 

 
Świadectwo zgodno ści nr ___ z dnia  "___" ___ _______. Wa Ŝne do "___" _________ 
_______. 
Wystawił __________________________________________ ____________________________ 

(nazwa organu lub o środka certyfikacji, adres, nr rejestracyjny ___) 
Warunki i zasady transportu _______________________ ____________________________ 
Warunki i data wa Ŝności ________________________________________________ _______ 
Kierownik laboratorium  ___________________________ _________            Piecz ęć 

(nazwisko i podpis) 
Dyrektor  _________________________________________ _________ 

(nazwisko i podpis) 
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Zakład produkcyjny 
_______________________ 
(spółka akcyjna, koncern, 
itp.) 
Laboratorium 
(nazwa producenta) 

CERTYFIKAT JAKOŚCI 
Nr___ z dnia "__"________ 
 
Dla skór futerkowych 
zwierz ąt morskich, 
niewyprawionych, do listu 
przewozowego nr _______ 
z dnia "____" ___________ 

Zał ącznik nr 7.4.13 do 
SanPiN 2.3.4.050-96 
zatwierdzony przez 
Państwowy Komitet Nadzoru 
Sanitarno-
Epidemiologicznego 
Federacji Rosyjskiej z 
dnia 11 marca 1996 r. Nr 
6 (Obowi ązkowy) 

   
 
 

Miejsce i data wysyłki _________ 
________________________________ 

Miejsce przeznaczenia __________   Producent ______ ________________ 
Rodzaj transportu ______________   Spedytor _______ ________________ 
________________________________   Beneficjent ____ ________________ 
 

Numer 
partii 

Nazwa 
produktu 

Data produkcji 
(miesi ąc, rok) 

Rodzaj 
opakowania 

transportowego 

Ilo ść 
miejsc, 

szt. 

Waga brutto 
partii, kg 

      
      
      
      
      
 
 
Numer 

partii 
Ilo ść 
skór, 
szt. 

Wady Charakterystyka 
włosa 

Grupa 
wad 

Klasa 
(słownie) 

Zgodno ść 
wskaźników jako ści 
z postanowieniami 

dokumentów 
normatywnych 

       
       
       
       
       
 
Świadectwo zgodno ści nr ___ z dnia  "___" ___ _______. Wa Ŝne do "___" _________ 
_______. 
Wystawił __________________________________________ ____________________________ 

(nazwa organu lub o środka certyfikacji, adres, nr rejestracyjny ___) 
Warunki i zasady transportu _______________________ ____________________________ 
Warunki i data wa Ŝności ________________________________________________ _______ 
Kierownik laboratorium  ___________________________ _________            Piecz ęć 

(nazwisko i podpis) 
Dyrektor  _________________________________________ _________ 

(nazwisko i podpis) 
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7.5. Zał ącznik 
(Obowi ązkowy) 
 

Na podstawie decyzji Komisji 93/185/EWG do Dyrektyw y Rady 91/493/EWG 
 

Wzór Świadectwa Zdrowia dla produktów rybołówstwa przezna czonych do 
eksportu do krajów Unii Europejskiej 
 
Kraj wysyłaj ący ................................................ ............... 
UpowaŜniony przedstawiciel* ............................. ...................... 
Organ kontroluj ący* ............................................... ............ 
Nr świadectwa zdrowia  ................................ ........................ 

1.  Okre ślone wła ściwo ści produktów rybołówstwa 
Opis: 
- rodzaj (nazwa łaci ńska), 
- etap** lub rodzaj obróbki. 
Rodzaj opakowania  
Liczba opakowa ń 
Waga netto 
Temperatura przechowywania i transportu 

2.  Pochodzenie produktów rybołówstwa 
Adres lub numer zakładu przygotowuj ącego lub produkuj ącego produkty z 

zezwoleniami na eksport wystawionymi przez wła ściwe władze  
3.  Przeznaczenie produktów rybołówstwa 
Produkty rybołówstwa wysyłane s ą  

Z ................................................. ............................ 
(punkt wysłania) 

Do ................................................ ............................ 
(kraj lub miejsce przeznaczenia) 

przez rodzaj transportu ........................... ............................ 
Nazwa i adres wysyłaj ącego .............................................. ...... 
................................................... ............................ 
Nazwa beneficjenta, adres i miejsce wysyłki ....... ............................ 
................................................... ............................ 

4.  Poświadczenie zdrowia 
Ni Ŝej podpisany urz ędowy inspektor potwierdza, Ŝe: 
1) Okre ślone powy Ŝej produkty rybołówstwa s ą przetwarzane, przygotowywane, 

identyfikowane, przechowywane i transportowane w wa runkach zgodnych z 
wymaganiami dyrektywy Rady 91/493/EWG z dnia 22 lip ca 1991 okre ślaj ącej warunki 
sanitarne produkcji i sprzeda Ŝy na rynku produktów rybołówstwa; 

2) ponadto, w przypadku mał Ŝy dwuskorupowych, mro Ŝonych lub 
przetworzonych, zbierane były w warunkach zgodnych z Dyrektyw ą Rady 91/492/EWG 
z dnia 15 lipca 1991, która ustanawia warunki sanit arne dla produkcji i 
dystrybucji na rynku Ŝywych mał Ŝy dwuskorupowych. 
 
Sporz ądzono.............................................. ...................... 
                          (miejsce)                     (data) 
................................................... ............................ 

Podpis inspektora urz ędowego 
................................................... ............................ 

Nazwa (drukowane litery), obj ęto ść i jako ść ładunku 
--------------------------------------------------- ---------------------------- 

* Nazwa i adres. 
** śywe, do bezpo średniego spo Ŝycia, na ró Ŝnych etapach obróbki 
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7.6. Zał ącznik 
(Obowi ązkowy) 
 

Rejestr bada ń r ąk i odkrytych cz ęści ciała pod k ątem schorze ń krostowych i 
innych zaburze ń ci ągło ści naskórka 

 
Imi ę i nazwisko Miesi ąc Podj ęte działania 

 1  2  3  4  5  6  7  8  9  10  11  12  
   
Przebadani ogółem: 
W tym zawieszeni: 
 * nale Ŝy wymieni ć działania podj ęte wzgl ędem osób zawieszonych w 
czynno ściach roboczych, ze wskazaniem daty, imienia i nazw iska, przyczyn 
zawieszenia, przydzielonego alternatywnego stanowis ka 
 Znaki umowne w dzienniku: Z - zdrowy, ZW - zawiesz ony,(przekre ślenie) –  
nieprzebadany.  
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7.7. Zał ącznik 
(Zalecany) 
 

Terminologia stosowana w dyrektywach Rady Unii Euro pejskiej 
 

1. Produkty rybołówstwa – wszystkie zwierz ęta morskie lub słodkowodne lub 
ich cz ęści, wł ącznie z ikr ą, z wykluczeniem ssaków wodnych, Ŝab i zwierz ąt 
wodnych obj ętych innymi aktami prawnymi Wspólnoty. 

2. Produkty akwakultury – wszystkie produkty rybołó wstwa, które przyszły 
na świat i zostały wyhodowane w kontrolowanych warunkac h, a Ŝ do chwili 
wprowadzenia ich na rynek w postaci środków spo Ŝywczych. Za produkty 
akwakultury uwa Ŝa si ę tak Ŝe młodociane słodkowodne i morskie ryby lub 
skorupiaki złowione w ich środowisku naturalnym i hodowane do czasu osi ągni ęcia 
rozmiaru kwalifikuj ącego je do spo Ŝycia przez ludzi. Ryby i skorupiaki o 
rozmiarach handlowych złowione w środowisku naturalnym oraz przetrzymywane przy 
Ŝyciu celem pó źniejszej sprzeda Ŝy, nie s ą uznawane za produkty akwakultury, 
je Ŝeli s ą one tylko utrzymywane przy Ŝyciu, bez prób powi ększenia ich rozmiarów 
lub wagi; 

3. Chłodzenie – proces obni Ŝania temperatury produktów rybołówstwa do 
poziomu zbli Ŝonego do temperatury topniej ącego lodu. 

4. Produkty świe Ŝe – wszystkie produkty świe Ŝe, w cało ści lub 
przetworzone, ł ącznie z produktami pakowanymi pró Ŝniowo lub w atmosferze 
modyfikowanej, które nie zostały poddane Ŝadnemu działaniu konserwuj ącemu, poza 
schłodzeniem. 

5. Produkty gotowe – wszystkie produkty rybołówstwa  poddane czynno ściom 
naruszaj ącym ich ci ągło ść anatomiczn ą, takim jak patroszenie, odgławianie, 
plasterkowanie, filetowanie, siekanie, itp. 

6. Produkty przetworzone – wszystkie produkty ryboł ówstwa poddane 
procesom chemicznym lub fizycznym, takim jak ogrzew anie, w ędzenie, solenie, 
suszenie lub marynowanie, itp., powstałe z produktó w schłodzonych lub 
zamro Ŝonych, nawet w zestawieniu z innymi środkami spo Ŝywczymi, lub te Ŝ poddane 
kombinacji tych procesów. 

7. Konserwowanie – proces, który oznacza pakowanie produktów do 
zaplombowanych opakowa ń i poddawanie ich obróbce cieplnej w takim stopniu,  aby 
wszystkie posiadaj ące zdolno ść rozmna Ŝania drobnoustroje zostały zniszczone lub 
unieszkodliwione, niezale Ŝnie od temperatury pó źniejszego składowania konserw. 

8. Produkty mro Ŝone – wszystkie produkty rybołówstwa poddane mro Ŝeniu, do 
chwili osi ągni ęcia temperatury rdzenia - 18 °C, lub ni Ŝszej po ustabilizowaniu 
temperatury. 

9. Pakowanie – proces ochrony produktów rybołówstwa  poprzez zawini ęcie, 
umieszczenie w pojemniku lub w innym odpowiednim ur ządzeniu. 
10. Porcja 

10.1. W przypadku produktów rybołówstwa – ilo ść produktów rybołówstwa 
uzyskanych w praktycznie identycznych okoliczno ściach. 

10.2. W przypadku mał Ŝy dwuskorupowych - ilo ść Ŝywych mał Ŝy dwuskorupowych 
zebranych w obszarze produkcyjnym, przeznaczonych d o wysyłki do zatwierdzonego 
centrum wysyłkowe, oczyszczania, przemieszczenia lu b do zakładu przetwórstwa. 
11. Partia 

11.1. W przypadku produktów rybołówstwa – ilo ść produktów rybołówstwa 
przeznaczona dla jednego lub kilku odbiorców w pa ństwie przeznaczenia, 
dostarczana tylko jednym środkiem  transportu. 

11.2. W przypadku mał Ŝy dwuskorupowych – pewna ilo ść Ŝywych mał Ŝy 
dwuskorupowych przetworzonych w centrum wysyłkowe l ub oczyszczania i 
przeznaczona dla jednego lub wi ęcej odbiorców. 

12. Sposób transportu – cz ęści samochodów, wagonów kolejowych i 
samolotów, ładownie statków i kontenery do transpor tu l ądowego, morskiego i 
powietrznego. 

13. Wła ściwa władza – centralny organ zarz ądzaj ący pa ństwa 
członkowskiego odpowiedzialny za przeprowadzanie ba dań weterynaryjnych, lub 
jakikolwiek inny odpowiednio upowa Ŝniony organ. 

14. Zakład – dowolny teren, gdzie produkty rybołóws twa s ą produkowane, 
przetwarzane, chłodzone, mro Ŝone, pakowane lub składowane. Aukcje i rynki 
hurtowe nie s ą uwa Ŝane za zakłady, jako, Ŝe produkty s ą tam jedynie 
prezentowane i hurtowo sprzedawane.  
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15. Wprowadzanie na rynek – przetrzymywanie lub wys tawianie do sprzeda Ŝy, 
sama sprzeda Ŝ, dostawa lub jakakolwiek forma wprowadzania na ryn ek wspólnotowy, 
z wykluczeniem sprzeda Ŝy detalicznej lub bezpo średniego przekazywania przez 
rybaków do sprzeda Ŝy detalicznej lub konsumentom na lokalnych rynkach 
niewielkich ilo ści produktów podlegaj ących badaniom sanitarnym, jak okre ślono w 
krajowych przepisach dotycz ących kontroli w handlu detalicznym. 

16. Przywóz - oznacza przywóz produktów rybołówstwa  lub Ŝywych mał Ŝy 
dwuskorupowych do Wspólnoty Europejskiej z krajów t rzecich. 

17. Mał Ŝe dwuskorupowe – filtruj ące mał Ŝe blaszkoskrzelne. 
18. Biotoksyny morskie – substancje truj ące odkładaj ące si ę w mał Ŝach, 

Ŝywi ących si ę planktonem zawieraj ącym toksyny. 
19. Czysta woda morska 

19.1. W przypadku produktów rybołówstwa – woda mors ka lub słona, wolna od 
jakichkolwiek zanieczyszcze ń mikrobiologicznych, substancji szkodliwych i/lub 
truj ącego planktonu w ilo ściach mog ących wpływa ć na jako ść sanitarno-
higieniczn ą produktów rybołówstwa, u Ŝytkowana w warunkach okre ślonych w 
dyrektywie 91/493/EWG. 

19.2. W przypadku mał Ŝy dwuskorupowych – woda morska lub słonawa, któr ą 
nale Ŝy u Ŝytkowa ć zgodnie z postanowieniami dyrektywy 91/492/EWG, wo lna od 
wszelkich zanieczyszcze ń mikrobiologicznych, substancji toksycznych i 
substancji niepo Ŝądanych wyst ępuj ących w warunkach naturalnych lub w efekcie 
emisji do środowiska substancji wymienionych w Zał ączniku do dyrektywy 
79/923/EWG, w ilo ściach mog ących wpływa ć niekorzystnie na stan fizyczny mał Ŝy 
dwuskorupowych lub ich wła ściwo ści spo Ŝywcze. 

20. Przetrzymywanie – w przypadku Ŝywych mał Ŝy dwuskorupowych oznacza ich 
przechowywanie w basenach lub innych pojemnikach za wieraj ących czyst ą wod ę 
morsk ą, lub w warunkach naturalnych w celu usuni ęcia piasku, mułu lub śluzu. 

21. Dokonuj ący zbioru – jakikolwiek podmiot fizyczny lub prawny  zbieraj ący 
Ŝywe mał Ŝe dwuskorupowe w obszarze przemysłowym przy u Ŝyciu dowolnej metody w 
celu ich obróbki i sprzeda Ŝy. 

22. Obszar produkcyjny – dowolny obszar morski, uj ście rzeki lub liman, 
zawieraj ący naturalne skupiska mał Ŝy dwuskorupowych, sk ąd Ŝywe mał Ŝe s ą 
zbierane. 

23. Obszar przemieszczenia - dowolny obszar morski,  uj ście rzeki lub 
liman, zatwierdzony przez wła ściwe władze, wyra źnie oznaczony bojami, punktami 
orientacyjnymi lub innymi stałymi znakami, stosowan y wył ącznie do naturalnego 
oczyszczania Ŝywych mał Ŝy dwuskorupowych. 

24. Centrum wysyłkowe – dowolny obiekt przybrze Ŝny lub morski zatwierdzony 
do odbioru, składowania w stanie świe Ŝym, mycia, czyszczenia, sortowania i 
pakowania Ŝywych mał Ŝy dwuskorupowych zdatnych do spo Ŝycia przez ludzi. 

25. Centrum oczyszczania – zatwierdzony obiekt posi adaj ący baseny z czyst ą 
lub poddan ą obróbce wod ą morsk ą, gdzie Ŝywe mał Ŝe dwuskorupowe umieszczane s ą 
na czas niezb ędny do usuni ęcia zanieczyszcze ń mikrobiologicznych, po którym 
staj ą si ę one zdatne do spo Ŝycia. 

26. Przemieszczenie – przeniesienie Ŝywych mał Ŝy dwuskorupowych do 
specjalnie zatwierdzonych obszarów morskich, limanó w lub uj ść rzeki, pod 
nadzorem wła ściwych władz, na czas niezb ędny do usuni ęcia zanieczyszcze ń. 

Przemieszczenie nie obejmuje specjalnych czynno ści transportu mał Ŝy 
dwuskorupowych do obszarów bardziej odpowiednich dl a ich dalszego wzrostu i 
tuczenia. 

27. Środki transportu - cz ęści ładunkowe w samochodach, wagonach 
kolejowych lub samolotach, ładownie statków i konte nery dla celów transportu 
l ądowego, morskiego i powietrznego. 

28. Pakowanie – czynno ść oznaczaj ąca umieszczenie Ŝywych mał Ŝy 
dwuskorupowych w opakowaniach przeznaczonych do teg o celu. 

29. Wprowadzanie na rynek – przetrzymywanie lub wys tawianie na sprzeda Ŝ, 
sprzeda Ŝ, dostawa lub jakakolwiek inna forma dostarczania Ŝywych mał Ŝy 
dwuskorupowych na rynek w celu spo Ŝycia przez ludzi w formie świe Ŝej, lub w 
celu ich dalszej obróbki we Wspólnocie, z wył ączeniem bezpo średnich dostaw na 
rynki lokalne w celu sprzeda Ŝy detalicznej, gdzie mał Ŝe musz ą zosta ć poddane 
kontroli sanitarnej, jak okre ślono w krajowych przepisach kontroli w handlu 
detalicznym. 

30. Bakterie z grupy coli typu kałowego – wzgl ędne, tlenowe, Gram-ujemne, 
niezarodnikuj ące, niebarwi ące si ę cytochromooksydaz ą pałeczki mog ące 



 65 

fermentowa ć laktoz ę, wytwarzaj ąc gaz w obecno ści soli Ŝółciowych lub wszelkich 
innych zwi ązków powierzchniowo czynnych o podobnych cechach ha muj ących wzrost, 
w temperaturze 44° С przez przynajmniej 24 godziny. 

31. E. coli – bakteria z grupy coli typu kałowego, która równi eŜ produkuje 
z tryptofanu indol, w temperaturze 44° С przez przynajmniej 24 godziny. 
 
--------------------------------------------------- -- 

*(1) Niniejsze Przepisy nie maj ą zastosowania do przedsi ębiorstw i działów 
wytwarzaj ących produkty dla dzieci i produkty specjalnego Ŝywieniowego 
przeznaczenia. 

*(2) Tutaj i w dalszej cz ęści tekstu produkty eksportowane oznacza ć b ędą 
produkty rybołówstwa wysyłane do krajów WE. 

*(3) W celu sprzeda Ŝy na terenie kraju - Pa ństwowy Komitet Nadzoru 
Sanitarno-Epidemiologicznego Rosji i jego o środki, Komitet ds. Rybołówstwa 
Rosji i wszelkie inne odpowiednio upowa Ŝnione organy urz ędowe. 

*(4) GOST, OST, TU, Instrukcje technologiczne i inn e dokumenty normatywne. 
*(5) Dla maksymalnej liczby personelu zatrudnionego  na jednej zmianie. 
*(6) СН-245-71. 
*(7) Mycie podłóg w czasie zmiany roboczej wymaga 3  l/m2. 
*(8) Oprócz Hippoglossus spp. – halibut biały. 


