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Przetworcy owocow morza stogay System Kontroli BezpiecastwaZywnosci
(FSCS) powinni podposelkowa si¢ rozporadzeniu FSCS. Jest ono przedstawione w
formie zahczonych dokumentow.
Dla celow niniejszego rozpardzenia, definicje podanych terminowda
nastpujace:
Przetworcy owocow morza: przeelsiorstwo zajmujce s¢é owocami morza; ich
przygotowaniem, przetwarzaniem, pakowaniem i trartspn oraz magazynowaniem i
dystrybucy, itp., w tym
Obroblg swiezych produktow: obejmuje ona roztadunek, klasyfikasprtowanie,
odgtawianie, usuwanie ogonow, patroszenie, obieratisek, obieranie ze skory
(muszli), obcinanie, obrébka w niskiej temperatuteansport i magazynowanie.
Obrobka wtérna: obejmuje puszkowanie, gotowaniparae, odwodnienie,
wedzenie, solenie, przygotowanie momek i obrébk zywnaosci do
przechowywania w niskich temperaturach, ekstkgkermentag, itp.
Ryby i skorupiaki: ryby stodkowodne i stonowodnéageozaki, skorupiaki, mak i
inne zwierzta morskie z wyjtkiem ptakow (takie jak krokodyleaby,zotwie wodne,
meduzy, strzykwy, jeowce, itp.) do spoycia przez ludzi.
Owoce morza to produkty, ktorych gtownymi sktadmikas ryby i skorupiaki,
przetwarzaneasw celu spaycia ich przez ludzi.
Konserwowane owoce morza: surowe produktpakowane w blaszane lub
aluminiowe puszki, szklane butelki lub inne pojeknnktore s poddawane obrobce
poprzez odgazowanie, uszczelnianie i autoklawow&kkasyfikowane sw
nastpujacy sposob:
Typ wodny: dodaje sitylko wodk, bez przypraw.
Typ olejny: dodaje sitylko olej raglinny, bez przypraw.
Typ z przyprawami: dodajeesprzyprawy, takie jak ketchup, cukier, ocet, sos
sojowy, curry itp. Do tej kategorii zaliczagpasty rybne, ketchup i siane /
pieczone produkty, itp.

Mrozonki i owoce morza do przechowywania w niskich temagurach:



I. Owoce morza do przechowywania w niskich temperatursurowe produkty
przechowywaneasw temperaturze wygzej n temperatura zamarzania, bez
uprzedniego ich gotowania.

il. Mrozone owoce morza: surowe produkiyzamraane i przechowywane bez
gotowania.

iii. Mrozone owoce morza po uprzednim przygotowaniu: prodskzamraane po
ugotowaniu

f. Owoce morza po odszeniu i przyprawieniu: odszone i przyprawione produkty,
takie jak rozdrobnione suszone ryby, itp.

g. Inne odgczone owoce morza: zawastowvilgoci lub wody w odgczonych lub
solonych surowych produktach jest mniejszaminieodgczonych, w celu
przedhzenia ich okresu przydatéa. Produkty te sklasyfikowane sv nasgpujacy
Sposob

i Owoce morza zakonserwowaneasal/bia tkanka jest spryskiwana sdlib
peklowana w solance, a ngstie prasowana, tak jak ma to miejsce w
przypadku solonych paskéw bonito, solonej maksslipnego tososia, itp.

il Solone owoce morza po odwodnieniu: produktkenserwowane w soli, a
nastpnie odgczane, tak jak suszona solona makrela, suszongysolam,
suszona i solona lataja ryba, itp.

iii Odsiczone owoce morzawieze surowe produktyasnajpierw odgczane tak,
jak ma to miejsce w przypadku katamarnicy, suszptegzczki, suszonej
fladry, strzykwy, itp.

ivGotowane odgzone owoce morzawieze surowe produktyasnajpierw
gotowane, a naghnie odgczane, tak jak przegrzebek, suszone stuchotki,
suszone krewetki, itp.

C. Data wprowadzenia FSCS dla Przetwdrstwa Owocow Mbgdzie nastpujaca:

a. Konserwowane owoce morza: po uptywie roku od datybiikowania
rozporzdzenia.

b. Mrozone i przygotowane do przechowywania w niskich terafurach oraz odszone
i przyprawione owoce morza: dla cztonkéw przelgirstw zatrudniajcych
przynajmniej 10 pracownikow, po uptywie roku odydapublikowania, dla cztonkéw
przedsgbiorstw ponkej 10 pracownikdéw, dwa lata od daty opublikowania.



c. Inne odgczone owoce morza: dla cztonkow przetsirstw zatrudniajcych
przynajmniej 10 pracownikow, po uptywie roku odydapublikowania, dla cztonkéw
firm ponizej 10 pracownikéw, po uptywie trzech lat od datyblikowania.

d. Pozostate owoce morza: wedtug rozpolzar wiasciwego organu centralnego.



