2.3.4. Zaktady przemystu spo zywczego i przetworczego (procesy technologiczne
i surowce)

Przepisy i Normy Sanitarne SanPiN 2.3.4.050-96
“Produkcja i sprzeda z produktow rybotéwstwa”
(przyj ete decyzj a Krajowej Komisji Nadzoru Sanitarnego i Epidemiolog icznego
Federacji Rosyjskiej z dnia 11 marca 1996 nr 6)

Datawej sciaw  zycie — od momentu publikacji

Przepisy Sanitarne dla celéw Praktyki i Dystrybuciji Produktéw Rybotéwstwa

Spistre  scCi
1. Zakres zastosowania
2. Odniesienia normatywne
3. Wymagania wzgl edem przybrze znych zaktadéw przetwérstwa ryb
3.1. Postanowienia og6lne
3.2. Planowanie zaktadow
3.3. Pomieszczenia produkcyjne
3.4. Zaopatrzenie w wod e oraz kanalizacja
3.5. O swietlenie, ogrzewanie i wentylacja
3.6. Utrzymanie terenow i pomieszcze i produkcyjnych
3.7. Wymagania wzgl edem sprz etu, narz  edziiopakowa n
3.8. Materiaty pomocnicze i léd
3.9. towiska
3.10. Pomieszczenia odbioru i sprawiania ryb
3.11. Chtodzenie ryb
3.12. Produkcja produktéw solonych
3.13. Produkcja prezerw
3.14. Produkcja konserw
3.15. Produkcja garma zeryjna
3.16. Produkcja farszu rybnego
3.17. Produkty gotowane ze skorupiakow i mi eczakow
3.18. Produkcja produktow w edzonych
3.19. Produkcja suszonych produktéw rybnych
3.20. Produkcja ikry
3.21. Produkcja leczniczych olejow rybich, witamin, hydrolizatéw, itp.

4. Wymagania wzgl edem statkbw rybackich oraz statkéw przetwérni dla c eléw

eksportu produktéw rybotéwstwa

4.1. Wymagania dotycz ace konstrukcji i sprz etu statkéw rybackich

4.2. Wymagania wzgl edem ryb surowych i produktéw rybnych na poktadach
statkdw rybackich

4.3. Wymagania dotycz ace konstrukcji i sprz etu statkdéw przetwérni
4.3.1. Wymagania ogélne
4.3.2. Wymagania wzg| edem dziatéw przygotowywania, przetwoérstwa
i mro zenia produktéw rybotéwstwa
4.3.3. Wymagania wzg| edem sprz etuinarz edzi
4.3.4. Wymagania wzg| edem mro zenia produktéw rybotowstwa
4.4. Wymagania wzg| edem przetwodrstwa i przechowywania produktéw rybotéw stwa

na statkach przetwoérniach
5. Cz es¢ ogllna

5.1. Nadzor sanitarno-epidemiologiczny i kontrola w arunkow produkgiji
5.1.1. Uwagi ogélne
5.1.2. Kontrola szczegdlna

5.2. Wymagania wzg| edem produktow ryboléwstwa w przypadku obecno
paso zytow

5.3. Pakowanie

5.4. Oznakowanie

5.5. Przechowywanie i transport

5.6. Wymagania wzgl edem wyladunku i sprzeda zy  hurtowej  produktow
rybotéwstwa

5.7. Ochrona srodowiska

5.8. Ochrona pracy



5.9. Kontrole i badania lekarskie
5.10. Zasady higieny osobistej i zawodowej

5.11. Pomieszczenia u zytkowe
5.12. Srodki zapobiegaj ace obecno $ci gryzoni i insektéw
5.13.0bowi azki i odpowiedzialno §& za przestrzeganie tych przepiséw
sanitarnych
6. Produkcja i sprzeda z zywych mat zy dwuskorupowych
6.1. Wymagania wzg| edem obszaréw hodowli zywych mat zy dwuskorupowych
6.2. Wymagania wzg| edem produkcji, wst epnego przetworstwa i transportu
zywych mat zy dwuskorupowych do zaktadu przetworstwa
6.3. Wymagania wzg| edem zaktadéw oraz dziatéw przetworstwa
6.4. Wymagania wzg| edem centréw oczyszczania
6.4.1. Wymagania wzgl edem basenéw i pojemnikbw do przechowywania
zywych mat zy dwuskorupowych
6.4.2. Wymagania wzgl edem jako sci wody stosowanej do oczyszczania
zywych mat zy dwuskorupowych
6.4.3. Obrobka wody morskiej dla celéw oczyszczania zywych mat zy
dwuskorupowych
6.5. Wymagania wzg| edem warunkéw przechowywania zywych mat zy dwuskorupowych
6.6. Kontrola nad procesem oczyszczania zywych mat zy dwuskorupowych
6.7. Pakowanie
6.8. Oznaczanie partii zywych mat zy dwuskorupowych
6.9. Przechowywanie i transport zywych mat zy dwuskorupowych

6.10. Wymagania wzgl edem zywych mat zy dwuskorupowych
6.11. Kontrola sanitarna
7. Zat aczniki

7.1. Rejestr kontroli laboratoryjnej wody do celow produkcyjnych

7.2. Wymagania wzg| edem wody pitnej i wody morskiej zgodnie z Dyrektyw a
Rady 80/778/EWG

7.3. Mycie i dezynfekcja puszek stosowanych do prod ukcji prezerw i konserw

7.4. Certyfikaty jako $Ci

7.5. Wzor Swiadectwa Zdrowia dla produktéw rybotéwstwa przezna czonych do
eksportu do krajow Unii Europejskiej

7.6. Rejestr bada n r ak i odkrytych cz esci ciatla pod k atem schorze n
krostowych i innych zaburze A ci aglo sci naskorka

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 a RFSSR “W sprawie dobrostanu sanitarno-
epidemiologicznego populacji”’, Ustaw a Federacji Rosyjskiej “W sprawie ochrony
praw konsumenta”, Ustaw a Federacji Rosyjskiej “W sprawie certyfikacji produ ktow
[ ustug”, “Rozporz adzeniem W  sprawie krajowych norm sanitarno-
epidemiologicznych” zatwierdzonym Dekretem Rz adowym 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 slono oficjalne wymagania wzgl edem produkcji i sprzeda zy ryb
oraz produktow rybotowstwa.

1.2. Niniejsze Przepisy i Normy Sanitarne obejmuj a istniej ace
przybrze zne zaktady przetworstwa ryb oraz statki produkuj ace produkty
rybotéwstwa, niezale znie od przynale zno $ci wydziatowej i formy wiasno sci *(1).

1.3. Niniejsze Przepisy i Normy Sanitarne ustanawia j a wymagania
sanitarne dla produkcji i sprzeda zy produktow rybotéwstwa na eksport *(2),
produkowanych i przetwarzanych na statkach. Produkc ja i sprzeda z produktéw na
terenie kraju dokonywana jest zgodnie z Przepisami Sanitarnymi obowi azuj acymi
dla statkbw morskich floty rybackiej ZSRR, Wymagani ami Sanitarnymi dla
Przetwérstwa Produktéw Rybnych na Statkach, N 4393- 87 i punktem 5 niniejszych
Przepiséw i Norm Sanitarnych.

1.4. W przypadku istniej acych zaktadéw przetwoérstwa ryb produkuj acych
produkty na eksport, wymagania niniejszych Przepisé w i Norm Sanitarnych nale zy
spetnia ¢ w pelinym zakresie.



1.5. W przypadku istnigj acych zakladoéw przetwdrstwa ryb produkuj acych
produkty do sprzeda zy na terenie kraju:

- wymagania zwi azane z obstug a sanitarn g zakladow maj a zastosowanie w
petnym zakresie;

- wymagania, ktére mo zha wdro zy¢ po przebudowie i mechanizacji proceséw
produkcyjnych musz g zosta ¢ spetnione w ci agu 5 lat od momentu wej sciaw zycie
niniejszych Przepiséw i Norm Sanitarnych;

- wymagania zwi  azane z planowaniem rozwoju terytorialnego musz a zosta ¢
spetnione przed terminami ostatecznymi uzgodnionymi z odpowiednimi o srodkami
krajowego nadzoru sanitarno-epidemiologicznego.

1.6. W przypadku nowo zbudowanych zaktadow przetwor stwa ryb oraz
statkéw niniejsze Przepisy i Normy Sanitarne b eda mialy zastosowanie w petnym
zakresie.

1.7. Niniejsze Przepisy i Normy Sanitarne okre slaj a wymagania wzgl edem
produkcji i sprzeda zy zywych mat zy dwuskorupowych.

1.8. Kontrola nad przestrzeganiem przez zaktady prz etworstwa ryb oraz
statki wymaga 1 zawartych w niniejszych Przepisach i Normach Sanit arnych
sprawowana jest przez wia sciwe organy *(3).

2. Odniesienia normatywne
Niniejsze Przepisy Sanitarne zawieraj a odniesienia do nast epuj acych dokumentow:

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 produktow i
ustug”.

2.4. “Rozporz adzenie w sprawie krajowych norm sanitarno-
epidemiologicznych”, przyj ete Dekretem Rz adowym Federacji Rosyjskiej w dniu 5
czerwca 1994, N 625.

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

2.6. Wymagania medyczno-biologiczne i sanitarne nor my jako sciowe dla
produkcji surowcow i zywno ci. Ministerstwo Zdrowia ZSRR, Nr 5061-89. M., 1990.

2.7. Tymczasowe dopuszczalne poziomy (TDP) radionuk lidéw cezu-134,
cezu-137, strontu-90 w produktach spo zywczych. 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 aca
warunki zdrowotne dotycz ace produkcji i wprowadzania do obrotu zywych mat zy”.

2.9. Dyrektywa Rady 91/493/EWG z dnia 22 lipca 1991 “ustanawiaj aca
warunki zdrowotne dotycz ace produkcji i wprowadzania na rynek produktéw
rybotéwstwa”.

2.10. Dyrektywa Rady 92/48/EWG z dnia 16 lipca 1992 “ustanawiaj aca
minimalne zasady higieny maj ace zastosowanie do produktéw rybotowstwa
otrzymanych na pokladzie niektérych statkow zgodnie z art. 3 ust. 1 lit. @) i)
dyrektywy 91/493/EWG”.

2.11. Dyrektywa Rady 79/923/EWG z dnia 30 pa zdziernika 1979 “w sprawie
wymaganej jako  sci wod, w ktérych zyj a skorupiaki”.

2.12. Decyzja Komisji 93/51/ EWG z dnia 15 grudnia 1992 “w sprawie
kryteriow mikrobiologicznych stosowanych przy produ kcji gotowanych skorupiakow
imi eczakoéw”.

2.13. Decyzja Komisji 93/140/EWG z dnia 19 stycznia 1993 “ustanawiaj aca
szczegbtowe zasady odnosz ace si e do kontroli wzrokowej w celu wykrywania
paso zytéw w produktach rybotéwstwa”.

2.14. Decyzja Komisji 93/185/EWG z dnia 15 marca 19 93 “ustanawiaj aca
niektére srodki przej sciowe dotycz ace certyfikacji produktéw rybotéwstwa z
krajow trzecich w celu utatwienia przej $cia na zapisy ustanowione w Dyrektywie
Rady 91/493/EWG".

2.15. Decyzja Komisji 94/356/WE z dnia 20 maja 1994 “ustanawiaj aca
szczegbOtowe zasady stosowania dyrektywy Rady 91/493 /EWG dotycz ace kontroli
zdrowotnych przeprowadzanych we wilasnym zakresie w odniesieniu do produktow
rybotéwstwa”.



2.16. Decyzja Komisji 95/149/WE 2z dnia 8 marca 1995 “ustalaj aca
dopuszczalne warto $ci catlkowitego azotu lotnych zasad amonowych (N-LZA ) dla
niektérych kategorii produktéw rybotéwstwa oraz okr eslaj aca metody analizy,
ktére powinny by ¢ stosowane”.

2.17. Rozporz adzenie Rady (WE) nr 1093/94 z dnia 6 maja 1994 r.

“okre slaj ace warunki, na jakich statki rybackie pa nstwa trzeciego mog a
bezpo srednio wytadowywa ¢ i wprowadza ¢ na rynek swoje polowy w portach
Wspdlnoty”.

2.18. Dyrektywa Rady 80/778/EWG z dnia 15 lipca 198 0 “maj aca odniesienie
do jako $ci wody przeznaczonej do spo zycia przez ludzi”

2.19. Instrukcja kontroli sanitarno-epidemiologiczn ej nad produkcj a
zywno sci z ryb i bezkr egowcow, Nr 5319-91. JI., GHYPRORYBFLOT, 1991.

2.20. Instrukcja obrobki sanitarnej wyposa zenia technologicznego w
zaktadach przetwérstwa ryb i na statkach, Nr 2981-8 4. M., Transport, 1985.

2.21. Instrukcja oceny sanitarno-parazytologicznej ryb  morskich i
produktéw rybotdwstwa (ryb surowych, chtodzonych i mrozonych ryb morskich do
sprzeda zy w sieci detalicznej i zakladach zywienia zbiorowego). M., 1989,
przyj eta dnia 29.12.88.

2.22. Instrukcja kontroli sanitarno-technicznej zywnosci konserwowanej w
zaktadach produkcyjnych, hurtowniach, w sprzeda zy detalicznej i zakladach
zywienia zbiorowego. VNIICOP, M., 1993 Nr 01-19/9-11 z dnia 21.07.92.

2.23. Instrukcja przeprowadzania obowi azkowych bada n lekarskich przy
zatrudnieniu oraz okresowych bada n lekarskich pracownikow i kierowcow
indywidualnych srodkéw transportu, zatwierdzona przez Zarz adzenie Ministra
Zdrowia ZSRR 29.09.89, Nr 555 w koordynaciji z Sekre tariatem VCSPS 27.09.89, Nr
20-27.

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

2.25. Zal aczniki 1, 2 do Zarz adzenia Ministra Zdrowia ZSRR Nr 555 z dnia
29.09.89 “W sprawie udoskonalenia systemu bada n lekarskich pracownikow i
kierowcow indywidualnych srodkéw transportu” (oprocz Nr punkty 1-3).

2.26. Zat acznikinr 1, 2 do Zarz adzenia Ministerstwa Zdrowia i Przemystu
Medycznego Rosji i Krajowej Komisji Nadzoru Sanitar no-Epidemiologicznego Ros;ji
z 05.10.95 Nr 280/88 w sprawie zatwierdzenia tymcza sowych wykazow szkodliwych i
niebezpiecznych substancji i czynnikbw produkcji or az prac wymagaj acych
wst epnych i okresowych bada n lekarskich pracownikéw (w cz esci Nr punkty 1-3).

2.27. Zbiér instrukcji technologicznych dotycz acych przetworstwa ryb,
tom 1. Instrukcja produkcji lodu (Tl Nr 9). M., 1992.

2.28. Przepisy Sanitarne w sprawie stosowania dodat kéw do zywnosci, Nr
1927-78.

2.29. Przepisy Sanitarne w sprawie ekspertyzy sanit arno-
helmintologicznej ryb i warunkéw oczyszczania z lar w bruzdogtowcéw i przywr z
gatunku Opistorchis, przyj ete 3.12.90. SanPiN 15-6/44. M., 1990.

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

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

2.32. Woda pitna i zaopatrzenie w wod e miejscowo sci. Strefy ochrony
sanitarnej zrodet wody i systemoéw zaopatrzenia w wod e dla celow gospodarczych
(SanPiN 2.1.4. 027-95

2.33. Warunki i zasady przechowywania produktow tat WO psuj acych si e.
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 pozioméw hatas u w miejscach pracy,

Nr 3223-85, przyj ete 12.03.85.

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

2.37. Normy sanitarne dotycz ace projektowania zakltadow przemystowych
( CH245-71).

2.38. Wymagania sanitarne wzg| edem obrébki produktow morskich na

poktadach statkéw, Nr 4393-87.



2.39. Wskazéwki metodologiczne odno snie analizy sanitarno-

mikrobiologicznej zbiornikéw wéd powierzchniowych, Nr 2285-81. M., 1981.

2.40. Metodologia kontroli parazytologicznej ryb mo rskich i produktéw
rybotbwstwa (surowe ryby morskie, ryby chiodzone i mrozone), przyj eta dnia
29.12.88. M., 1989.

2.41. Zasady ekspertyzy weterynaryjno-sanitarnej ry b stodkowodnych i
rakow. M., 1989.

2.42. System dokumentacji technologicznej. Porz adek opracowania warunkow
sterylizacji i pasteryzacji konserwowanych pétprodu ktéw. WD 10.03.02-88.

2.43. Zasady ochrony wod powierzchniowych. Krajowa Komisja Ochrony
Srodowiska. M., 1991.

2.44. Normy i Przepisy Budowlane (SNiP 01.01-82). S ystem dokumentéw
normatywnych w budownictwie. Postanowienia ogoine p rzyj ete przez Gosstroy ZSRR.

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

2.46. Normy i Przepisy Budowlane (SNiP-P-4-79). O swietlenie 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  pitha. Metody  analizy  san itarno-
bakteriologicznej.

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

2.51. GOST 13830-84. Spo zywcza sol stotowa

2.52. GOST 8.002-86. Krajowy nadzor i kontrola wiad z nad urz adzeniami
pomiarowymi. Postanowienia ogéine.

2.53. GOST 12.1.005-88. Ogodlne wymagania sanitarno- higieniczne wzg| edem
powietrza w strefie roboczej.

2.54. GOST 11771-93. Konserwy z ryb i produktéw mor skich, prezerwy.
Pakowanie i znakowanie.

2.55. GOST 7630-87. Ryby, ssaki morskie, bezkr egowce morskie, algi i
produkty powstate w wyniku ich przetwérstwa. Znakow anie.

3. Wymagania wzgl edem przybrze znych zaktadow przetworstwa ryb

3.1. Postanowienia ogolne

3.1.1. W zale znosci od ilo sci i asortymentu produktéw, zakfady
przetworstwa ryb mog a zawiera ¢ nast epuj ace dzialy: chiodzenie, solenie,
produkcja konserw, produkcja prezerw, ikra i balyk, w edzenie, garma  zeria, olej
rybny, koncentraty biatkowe, ikra biatkowa, produkc ja paszowa i techniczna,
wytwarzanie lodu, dziat puszek, itp.

3.1.2. Podczas  projektowania nowych lub  przebudowy istniej  acych
przybrze znych zakladoéw przetworstwa ryb nale zy przestrzega ¢ Norm i Przepisow
Budowlanych (SNiP 01.01-82. System dokumentéw norma tywnych w budownictwie.
Postanowienia ogdlne, przyj ete przez Gosstroy ZSRR).

3.1.3. Projekty budowy nowych i przebudowywanych, i stniej acych ju =z
zaktadow przetworstwa ryb, jak réwnie z opracowanie i wdro zenie nowego sprz  etu,
nale zy skoordynowa ¢z o srodkami krajowego nadzoru sanitarno-epidemiologiczn €go.

3.1.4. Po zako nczeniu prac budowlanych zaklad przetworstwa ryb mus [
zosta ¢ oddany do u zytku przez komisj e, przy obowi azkowym udziale
przedstawiciela o srodka krajowego nadzoru sanitarno-epidemiologiczneg 0.

3.1.5. Zmiany procesu technologicznego wytwarzania produktéw rybnych
nale zy w ka zdym poszczegdlinym przypadku skoordynowa ¢ z o srodkiem krajowego
nadzoru sanitarno-epidemiologicznego.

3.1.6. Rozruch zaréwno nowego jak i naprawionego i przebudowanego sprz  etu
technologicznego dozwolony jest wyt acznie po wka  sciwej obrébce sanitarnej wraz
z obowi azkow g kontrol  a mikrobiologiczn a.

3.1.7. We  wszystkich dziatach zakladu przetworstwa ryb nale zy
zorganizowa ¢ regularne dni i zmiany sanitarne. Harmonogram dni sanitarnych w
zaktadzie wymaga skoordynowania z laboratorium zak} adowym i zatwierdzenia przez
dyrektora.



W przypadku niewla sciwego stanu sanitarnego zaktadu produkcyjnego, na pro sbe

laboratorium, mo zha zorganizowa ¢ dodatkowy dzie i sanitarny.

3.1.8. Kontrola sanitarna musi obejmowa ¢ wszystkie obiekty maj ace
bezpo sredni kontakt z ZYWNOsCi a.

3.1.9. Parametry bezpiecze Aastwa i maksymalne dopuszczalne warto sci
produktow rybotdwstwa musz a by ¢ zgodne z Wymaganiami Biologiczno-Medycznymi i
przepisami Jako sci Sanitarnej dla materialtdbw produkcyjnych i zywnosci, jak
réwnie z z wymaganiami innych DN*(4).

3.1.10Kontrola sanitarno-mikrobiologiczna surowco w, potproduktow,
materialtbw pomocniczych i produktéw gotowych wykony wana jest zgodnie z
instrukcjami “Kontrola sanitarno-mikrobiologiczna p rodukcji produktow
rybotéwstwa oraz produktéw wytwarzanych z bezkr egowcoOw morskich” oraz “Kontrola
sanitarno-techniczna produkcji konserw”.

3.1.11Kontrola wizualna surowcow, potproduktéw, p roduktéw gotowych oraz
stanu sanitarnego wyposa zenia technologicznego jest obowi azkowa i nale zy j a
przeprowadzi ¢ poka zdych dwdch godzinach ka zdej zmiany.

3.1.12Zaktady produkuj ace konserwy i prezerwy, produkty niskosolone o
zawarto sci chlorku sodu mniejszej ni z 5%, produkty w edzone, garma zeryjne, ikr e,
produkty gotowane, a nast epnie mro zone, musz a posiada ¢ laboratoria produkcyjne

z obowi azkowym stanowiskiem mikrobiologa.

3.2. Planowanie zaktadéw

3.2.1. Teren zaktadu przetworstwa ryb musi posiada ¢: drogi transportowe,
scie zki dla pieszych oraz miejsca produkcyjne pokryte tr watym nieprzemakalnym
materialem, wraz z systemem odprowadzania wody desz czowej wykluczaj acym zastoj
opadéw atmosferycznych, odpowiednie ogrodzenie oraz musi spetnia ¢ wymagania
sanitarne odno $nie terendw zielonych, o $wietlenia naturalnego i wentylacji oraz
poziomow waéd gruntowych.

3.2.2. Poto zenie zakladu przetworstwa ryb musi  wyklucza ¢ mozliwo $¢
niekorzystnego wplywu innych zaktadow.

3.2.3. Kompleks dziatéw produkcyjnych musi znajdowa ¢ si e w odleglo sci
przynajmniej 15 m od linii drogi (ulica, autostrada ).

3.2.4, Strefa gospodarcza (warsztaty naprawcze, gar aze, pomieszczenia
magazynowe, itp.) musi znajdowa ¢ si e w odleglo sci przynajmniej 50 m od
najbli  zszych wej $¢ do dziatéw produkcyjnych.

3.2.5. Przechowywanie materialtbw budowlanych, wypos azenia, zapasow,
opakowan i paliwa na placu dozwolone jest wyt acznie w specjalnie wydzielonych
miejscach i przy przestrzeganiu wszelkich stosownyc h przepisow.

3.2.6. Wszystkie odwierty dla celéw zaopatrzenia w wode oraz zakfady
oczyszczania wody musz a posiada ¢ sciste strefy ochrony sanitarne;.

3.2.7. Zabrania si e stawiania budynkéw niezwi azanych z procesem produkcji
na terenie zakltadu przetworstwa ryb.

3.2.8. Dla celéw odpowiedniego post epowania sanitarnego ze srodkami
transportu, w strefie gospodarczej musi znajdowa ¢ si e specjalne miejsce pokryte
wodoodpornym materiatem, z nachyleniem zapewniaj acym odprowadzanie sciekow do
systemu kanalizacji oraz systemem zbiornikbw do prz ygotowywania roztworéw
dezynfekuj acych.

3.2.9. Do przechowywania substancji stosowanych do dezynfekcji i
dezynsekcji konieczne s a specjalne pomieszczenia magazynowe 0 temperaturze
przynajmniej 5° C i najwy zej 30° c, wilgotno sci — 75 - 80%. Pomieszczenia te
musza by ¢ zamkni ete i odpowiednio oznaczone. Wszystkie substancje mu 74
posiada ¢ czytelne etykiety.

3.2.10W przypadku gromadzenia odpadéw statych, mu sza by ¢ zainstalowane
metalowe kontenery na wyasfaltowanym lub wybetonowa nym miejscu, ktérego
powierzchnia musi przekracza ¢ powierzchni e podstawy kontenera o przynajmniej 1
m w ka zdym kierunku. Miejsce, w ktdrym znajduj a si e kontenery na odpady state,
musi znajdowa ¢ si e w odleglo  sci przynajmniej 50 m od pomieszcze i produkeyjnych
i magazynowych. Miejsce, na ktérym znajduj a si e kontenery na odpady state, musi
by ¢ odgrodzone z trzech stron murem z betonu lub cegie t o wysoko sci co najmniej

1,5 m, a tak ze musi by ¢ zaopatrzone w wod e i posiada ¢ przyt acze do systemu
kanalizaciji.

3.2.11Zaleca si e, aby toalety dla spedytoréw, kierowcéw, tadowaczy, itp.
znajdowaly si e w dodatkowym budynku z osobnym wyj sciem na teren.
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3.2.12Dzialy produktéw technicznych musz a znajdowa ¢ si e w odlegto sci

przynajmniej 100 m od dziatow produkciji zywnosci i musz  a by ¢ oddzielone stref a
terenow zielonych.

3.2.13Pomieszczenia robocze, urz adzenia i sprz et roboczy musz a by ¢
wykorzystywane wyt  acznie do pracy z produktami rybotéwstwa. Jednak ze za zgod a
osrodkdw pa nstwowego nadzoru sanitarno-epidemiologicznego, po g runtownym
umyciu, oczyszczeniu i dezynfekcji mo zha je wykorzystywa ¢ do pracy z inn a
ZYWNoscCi a.

3.3. Pomieszczenia produkcyjne

3.3.1. Zakiad powinien posiada ¢ wystarczaj acCa liczb e obszarow
produkcyjnych do wykonywania wszelkich niezb ednych operacji w odpowiednich
warunkach higienicznych.

3.3.2. Powierzchni e i obj eto s¢ pomieszcze 1 produkcyjnych okre sla si e w
zale znosci od poszczegodlnego procesu technologicznego i w o parciu o wska  znik 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 znosci od stosowanego sprz etu i warunkéw odprowadzania
nadmiernej ilo sci ciepta, wilgoci i gazéw z obszaru roboczego, wys oko $¢
pomieszcze 1 roboczych musi wynosi ¢ przynajmniej 4,2 m; pomieszczenia robocze o
matej zdolno sci mog a mie ¢ wysoko $¢ 3 m. Wysoko $¢ pomieszcze 1 dziatdw
tluszczowo-m  acznych, lakiernictwa i litografii, produkcji puszek i produkcji
agaru nie mo  ze by ¢ mniejsza ni z6m.

3.3.4. Projekt i podziat zakladéw na strefy nale zy przeprowadza ¢ w taki
spos6b, aby zapobiec zanieczyszczeniu produktéw i a by catkowicie odizolowa ¢
“brudne” i “czyste” cz esci budynku.

3.3.5. Poto zenie pomieszcze 1n produkcyjnych w budynku oraz budynkow
produkcyjnych na terenie musi gwarantowa ¢ regularne przeplywy proceséw
technologicznych i wykluczy ¢ mozliwo $¢ krzy zowania si e przeplywéw surowcow,
potproduktéw i odpadéw z przeptywami produktéw goto wych, jak réwnie z transport
przez otwarte przestrzenie potproduktdow niezabezpie czonych przed wpltywem
otaczaj acego srodowiska.

3.3.6. Dzialy produkcji zywnosci oraz produktéw leczniczych musz a by ¢w
petni odizolowane od dziatdw produkcji technicznej i paszowej oraz posiada é
osobne wej scia i pomieszczenia gospodarcze.

3.3.7. Do przechowywania produktéw rybnych zaktad m usi posiada ¢ chtodni e
lub komory chiodnicze o temperaturze zgodnej z DN d la ka zdego okre slonego
rodzaju produktu.

3.3.8. W budynkach kilkupi etrowych dzialy o najwi ekszym zu zyciu wody
musza znajdowa ¢ si e na parterze, aby zredukowa ¢ ilo s¢ sciekdbw wplywaj aca do
kanatéw odprowadzaj acych, przechodz acych przez sufity.

3.3.9.Je sli w pomieszczeniach piwnicznych zapewniona jest wit asciwa
wentylacja, mo zliwe jest usytuowanie tam pomieszcze n  magazynowych, komor
chtodniczych, zbiornikbw z solank a, dzialu paliwa i maszyn dla sprz etu
chlodniczego, jak podano w kodeksach bezpiecze Astwa.

3.3.10W przypadku pomieszcze n produkcyjnych i magazynowych zaktadow
przetwoérstwa ryb nale zy podj a¢ wszelkie srodki, aby zapobiec przedostawaniu si e
gryzoni (szczelne drzwi, staranne zamkni ecie otworéw wokot rur komunikacyjnych,
metalowe siatki na otworach wentylacyjnych).

3.3.11Podziat na strefy pomieszcze A produkcyjnych i technologicznych
oraz schematy rozmieszczenia sprz etu musz a uwzgl ednia ¢ ich wta  sciw a obrobk e
sanitarn 3.

3.3.12Podlogi pomieszcze A produkcyjnych musz a by ¢ pokryte trwatym,
nienasi akliwym i antypo slizgowym nietoksycznym materiatem, odpornym na kwas Y,
zasady i oleje, tatwym do mycia i dezynfekcji, osus zanym w prawidtowy sposaéb.

3.3.13Podloga musi posiada ¢ nachylenie bez wybrzusze i i obszar6w zastoju
wody.

3.3.14Nachylenie rowkéw i kanatéw nie mo ze by ¢ mniejsze ni z nachylenie
podtogi. Kierunek nachylenia musi zapewni ¢ odprowadzanie sciekow do otworéw
rowkow, kanatow i syfondw wyposa zonych w usuwalne siatki, bez przeptywania
przez przej  sciai scie zki dla pieszych.

3.3.15W przypadku braku nachylenia dzialy musz a posiada ¢ sprz et do

usuwania wody.



3.3.16Pot aczenia mi  edzy podtog a a $cianami musz a by ¢ wodoodporne i tatwo
dost epne dla celéw czyszczenia i dezynfekcji, wyktadzina hydroizolacyjna musi
zachodzi ¢ na sciany nawysoko  $¢ co najmniej 300 mm,

3.3.17. Sciany wewn etrzne musz a mie ¢ gladk a, wodoodporn a i odporn g na
uderzenia powierzchni e, pomalowan a na jasny kolor i fatwo zmywaln a.

3.3.18Do wewn etrznego wyko nczenia scian nale zy stosowa ¢ wyt acznie
materialy zatwierdzone przez organy ochrony zdrowia . tynk cementowy, plytki
ceramiczne, ro zne materialy odporne na korozj e (stalowe Ilub ze stopow
aluminium) lub niemetalowe materialy pokrywaj ace o dobrej jako $ci powierzchni,
odporne na uderzenia mechaniczne i tatwe do naprawy .

3.3.19Szpary pomi edzy warstwami powitoki nale zy uszczelni ¢ mastyksem lub
inn a substancj aodporn anagor acawode.

3.3.20. Sciany nie powinny posiada ¢ wybrzusze 1 ani uwypuklonych obszaréw.
Wszystkie rury i kable musz a by ¢ wpuszczonew  sciany lub odpowiednio ostoni ete.

3.3.21Drzwi, przez ktére odbierane s a ryby i inne produkty, musz a mie ¢
wystarczaj aca szeroko $¢, by ¢ wykonane z lub wyko nczone materiatami odpornymi na
korozj e iuderzenia, a tak ze tatwe do czyszczenia.

3.3.22Sufity musz a by ¢ zaprojektowane i wykonane tak, aby wykluczy ¢
gromadzenie si e brudu i skroplin oraz musz a by ¢ tatwe do czyszczenia.

3.3.23Sufity musz a mie ¢ gtadk a wodoodporn a powierzchni e iby ¢ pomalowane
na jasny kolor farbami emulsyjnymi lub wapnem.

3.3.24W budynkach, gdzie pod sufitem znajduj a Si e wystaj ace elementy
(belki, rury, itp.) zaleca si e instalacj e sufitbw podwieszanych.

3.3.25W przypadku, gdy nie mo zna ostoni ¢ belek dachowych, a wewn etrzna
strona dachu wykorzystywana jest jako sufit, wszelk ie pot aczenia musz a by ¢
szczelne, a konstrukcje podporowe pomalowane na jas ny kolor. Powierzchnia dachu
musi by ¢ gladka, tatwa do czyszczenia i musi wyklucza ¢ przedostawanie si e
kurzu, zanieczyszcze n i skroplin do produktéw rybotéwstwa.

3.3.26Do przechowywania narz edzi konserwatorskich, detergentéw i srodkéw
dezynfekuj acych nale zy zapewni ¢ specjalne pomieszczenia, skrzynie i pojemniki.

3.3.27Pomieszczenia produkcyjne musz a posiada ¢:

- Uuj ecia wody do zmywania: 1 uj ecie na 150 m2 powierzchni (przynajmniej
jedno uj ecie na pomieszczenie), wsporniki dla w ezy elastycznych;

- dla celéw mycia r ak pomieszczenia musz a posiada ¢ zlewy podt aczone do
zimnej i cieptej wody, wyposa zone w krany-mieszalniki oraz mydito, ptyn
dezynfekcyjny, jednorazowe r eczniki lub elektryczne suszarki do r ak.

Zlewy musz g znajdowa ¢ si e w ka zdym pomieszczeniu produkcyjnym, przy wej sciu, w
odlegto sci najwy  zej 15 m od ka zdego stanowiska pracy, na podstawie normy 1 kran
na 20 0sob;

- dla celéw spo zywczych fontanny i saturatory powinny znajdowa ¢ siew
odlegto scinajwy zej 70 m od stanowiska pracy;

- temperatura wody pitnej nie powinna przekracza ¢ 15° C.

3.3.28Krany w pomieszczeniach roboczych i toaleta ch nie mog a by¢

uruchamianer ecznie.

3.4. Zaopatrzenie w wod e oraz kanalizacja

3.4.1. Zaklady przetwérstwa ryb musz a by ¢ zasilane w wod e ze
scentralizowanego systemu wodoci agowego. W przypadku braku scentralizowanego
systemu nale zy stworzy ¢ niezale zny system wodoci agowy. Woda musi spetnia é
wymagania GOST 2874. Laboratoryjn a kontrol e zaopatrzenia w wod e produkcji
nale zy przeprowadza ¢ zgodnie z zat acznikiem 7.1.

3.4.2. System zaopatrzenia w wod e, wybor  zrodet wody i jego sprz et nale zy
skoordynowa ¢z o srodkamipa rnstwowego nadzoru sanitarno-epidemiologicznego.

3.4.3. Wszystkie systemy zaopatrzenia w wod e, hiezale znie od ich
przynale znosci, dostarczaj ace wod e ze zrodet powierzchniowych lub podziemnych,
musza posiada ¢ strefy ochrony sanitarnej zgodnie z wymaganiami Sa nPiN
2.1.4.027-95.

3.44.£ aczenie rur zaopatrzenia w wod e pitn a i techniczn a jest
catkowicie wzbronione.

3.4.5. Rury, armatura i sprz et stosowane do zaopatrzenia w gor acaizimn g

wode musz g spetnia ¢ postanowienia SNiP 2.04.01-85.



3.4.6. Wszystkie wewn etrzne rury zaopatrzenia w wod e, rury kanalizacyjne,
parowe i gazowe musz a by ¢ pomalowane na umowne kolory w celu ich wizualnego
odrd znienia.

Aby zapobiec skraplaniu wody na rurach o temperatur ze ni zszej ni  z
temperatura pomieszczenia, rury te nale zy Wyposa zy ¢ w izolacj e ciepln g

3.4.7. Przy okre $laniu zapotrzebowania w wod e na cele gospodarcze,
nawadnianie terendw zielonych i inne cele nale zy zastosowa ¢ nast epuj ace normy

zu zycia wody (Tabela 1).

Tabela 1

Przeznaczenie wody Zuzycie wody, l/dzie o}

zakfad
z kanalizac] a bez kanalizacji
Dla celéw spo  zywczych i osobistych (na
25 15

1 osob ¢)
prysznic (na 1 osob e) 40
stotéwka (na 1 obiad) 20
Pralnia mechaniczna (na 1 kg suchych 60
ubra n)
Transport (na 1 samochdd) 600
Nawadnianie przej $¢ (nalm2) 2
Nawadnianie terenéw zielonych (na 1 m2) 4
Klub, “czerwony k acik” (na 1 go scia) 6
Punkty pomocy medycznej (na 1 wizyt e) 6
Laboratorium (na 1 kran - h) 40-60

3.4.8. Norma zu zycia wody na mycie podidg, paneli i $cian podczas zmiany:

- pomieszczenia produkcyjne wymagaj ace specjalnego re zimu sanitarnego
(pomieszczenia uboju ryb, pomieszczenia z ikr a, pomieszczenia produkciji
konserw, dzialy garma zerii i produkcji prezerw, dziaty produkcji olejow
leczniczych, itp.) - 10 I/m2;

- pomieszczenia o0 nieznacznym zanieczyszczeniu podidg - 51/m2*(7).

3.49. W eze czyszcz ace podt aczone s a do zasilania w gor aca i zimn a wode
poprzez krany-mieszalniki. Ko Ace W ezy musz a by ¢ wyposa zone w dysze pistoletowe
iurz adzenia niepozwalaj ace im na kontakt z podiog a.

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

Woda morska musi by ¢ wst epnie zdezynfekowana przy u zyciu roztworu wapna
chlorowanego Iub chloraminy w st ezeniu 10 g/dm3 oraz bakteriobojczych
preparatow Catamine AB lub Catapol w st ezeniu 0,2-0,5 g/dm3. Do dezynfekcji
mozna wykorzysta ¢ tak ze ozonizacj e, chlorowanie elektryczne i napromieniowanie
ultrafioletem przy u zyciu  zarowek bakteriobéjczych.

Szklane stoje nale zy my ¢ wod g pitn g lub odsolon a wod a morsk g lub poddawa ¢
dziataniu pary. Do wytwarzania pary mo znha stosowa ¢ odsolon g wod e morsk a.

3.4.11Woda stosowana do produkcji konserw musi by ¢ zgodna z zapisami
instrukcji “W sprawie modalno $ci sanitarno-technicznej kontroli jako sci konserw
w zakladach produkcyjnych, hurtowniach, w handlu de talicznym i zaktadach
zywienia zbiorowego”.

3.4.12Do produkcji produktéw rybotéwstwa przeznac zonych do eksportu

nale zy stosowa ¢ wod e pitn & lub czyst a wod e morsk a spetniaj  aca zapisy Zat acznika
7.2.

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

Dla potrzeb systeméw przeciwpo zarowych oraz chiodzenia wyposa zenia
chtodniczego mo  zna stosowa ¢ wod e morsk a. Ruroci  agi zainstalowane w tym celu nie
moga by ¢ stosowane do zadnych innych celéw i nie mog a stanowi ¢ zrodia

zanieczyszczenia produktéw.




3.4.13Uj ecie wody morskiej musi znajdowa ¢ si e z dala od wybrze zy W

strefach niezanieczyszczonych przez produkty olejow e, scieki, gnij ace algi,
itp.

3.4.14Woda ze zbiornikbw wéd powierzchniowych sto sowana do celéw
gospodarczych i technologicznych, do przygotowywani a roztworéw detergentow i
srodkéw dezynfekuj acych, do mycia i ptukania sprz etu musi spetnia ¢ wymagania
“Przepiséw i Norm Sanitarnych w sprawie ochrony wéd powierzchniowych przed
zanieczyszczeniem” oraz “Przepisow i Norm Sanitarny ch w sprawie ochrony
przybrze znych wéd morskich przed zanieczyszczeniem w miejsca ch korzystania z
nich przez ludno s,

3.4.15Punkt podt aczenia wody musi znajdowa ¢ si e w oddzielnym zamykanym
pomieszczeniu i by ¢ wyposa zony w manometry, krany do poboru prébek, syfony
odprowadzaj ace, zawory zwrotne zezwalaj ace na ruch wody tylko w jednym
kierunku.

3.4.16Analiza wody pitnej przeprowadzana jest zgo dnie z GOST “Woda
pitna. Metody analizy sanitarno-bakteriologicznej”, natomiast wody z otwartych
zbiornikow wodnych oraz wody morskiej — zgodnie z “ Poradnikiem metodologicznym
odno $nie analizy sanitarno-mikrobiologicznej zbiornikdw wod powierzchniowych”.

3.4.17Projekty systeméw kanalizacyjnych zaktadéw przetwdrstwa ryb musz a
spetnia ¢ wymagania SNiP “Kanalizacja. Sieci zewn etrzne i obiekty” oraz
“Wewnetrzny ruroci ag i kanalizacja budynkéw”, jak rownie z zapisy bie zacych
SanPiN.

3.4.18Zaktady musz a posiada ¢ odr ebne sieci systemOw kanalizacji
produkcyjnej i gospodarczej oraz odprowadzania wody deszczowej. Zabrania si e
t aczy ¢ systemy kanalizacji produkcyjnej i gospodarcze;j.

3.4.19Syfony i rury do odprowadzania odpadow prod ukcyjnych umieszczone w
sufitach mi edzypanelowych musz & by ¢ nieprzepuszczalne i zaprojektowane tak, aby
nie znajdowaly si e nad sprz etem do produkcji rybnej, nad stanowiskami pracy
oraz pomieszczeniami przeznaczonymi do przechowywan ia produktéw i sktadnikow.

3.5. O swietlenie, ogrzewanie i wentylacja

3.5.1. O swietlenie pomieszcze i produkcyjnych musi by ¢ zgodne z SNiP
“O swietlenie naturalne i sztuczne. Normy projektowe”.

3.5.2. Lampy robocze z zaréwkami luminescencyjnymi musz a posiada ¢ kraty
ochronne (siatki), rozpraszacze lub specjalne opraw ki zaréwek zapobiegaj ace
wypadni eciu zar6wek z lamp roboczych; lampy robocze z zarOwkami  zarowymi musz a
posiada ¢ szkta chroni ace przed o  slepieniem.

3.5.3. O swietlenie luminescencyjne dozwolone jest tylko wted y, gdy
odpowiednio  rozwi azano problem recyklingu wadliwych rt eciowych zaréwek
luminescencyjnych.

3.54. W przypadku o] swietlenia pomieszcze n otwartych procesow
technologicznych lampy robocze musz a by ¢ umieszczone tak, aby wykluczy ¢
mozliwo $¢ wpadania odtamkoéw do produktow.

3.5.5. Zabiegi sanitarne lamp roboczych nale zy przeprowadza ¢ przynajmniej
raz na trymestr, natomiast w pomieszczeniach produk cji ikry — przynajmniej raz
w tygodniu, zgodnie z harmonogramem zabiegéw sanita rnych dziatu.

Odpowiedzialno $¢ za stan sanitarny i dziatanie lamp roboczych ponos i
przeszkolona technicznie osoba.

3.5.6. Wszystkie pomieszczenia produkcyjne dziatow ikry musz a by ¢
wyposa zone w lampy bakteriobéjcze wedtug wska znika 1,5-2,2 W na 1 m3 powietrza.

Lampy bakteriobéjcze nale zy wt acza ¢ godzin e przed rozpocz eciem pracy (obecno s¢
ludzi w pomieszczeniach przy wi aczonych lampach bakteriobojczych jest
zabroniona). Wej $écie do pomieszcze n dozwolone jest w 30 minut po wyt aczeniu
lamp bakteriobéjczych.

Czas dzialania lamp bakteriobdjczych (zgodnie z dan ymi w instrukcji
obstugi) odnotowany jest w specjalnym rejestrze.

3.5.7. Powierzchnie okien w podstawowych dziatach p rodukcji musz g
stanowi ¢ przynajmniej 30% obszaru podtogi. Aby zapobiec nad miernej jasno sci,
okna musz a wychodzi ¢ na poihoc. Najlepsze o swietlenie uzyskuje si e przy
umieszczeniu dolnej kraw edzi okna na wysoko sci 80-90 cm od podiogi, a gornej
kraw edzi — 20-30 cm poni zej sufitu. Szeroko §¢ scian mi edzy oknami nie mo ze
przekracza ¢ szeroko sci okien o wi ecejni  z pottora raza.
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3.5.8. Zewn etrzne szklane powierzchnie okien (okna, na $wietla, okienka)

nale zy oczyszcza ¢ z kurzu i dymu w zale znosci od stopnia zanieczyszczenia, ale
przynajmniej raz na kwartal, a powierzchnie wewn etrzne nale zy czy sci ¢
przynajmniej raz na miesi ac. W zimie dopuszczalne jest czyszczenie tylko
wewnetrznych framug otworéw okiennych.

Stluczone szyby w oknach nale zy natychmiast wymienia ¢. Zabrania si e
instalowania w oknach szyb dzielonych.

Otwory o swietleniowe znajduj ace si e zardwno wewn atrz jak i na zewn atrz
budynku nie mog a by ¢ zablokowane obcymi obiektami.

3.5.9. Maszyny i sprz et nale zy rozmie &ci ¢ w pomieszczeniach w taki
sposob, aby zmaksymalizowa ¢ o swietlenie stanowisk pracy, jednak ze wykluczaj ac
dost ep bezpo sredniego  swiatta stonecznego.

3.5.10W przypadku zmiany przeznaczenia pomieszcze A produkcyjnych,
przemieszczenia lub wymiany sprz etu produkcyjnego, lampy robocze nale zy réwnie  z
wymieni ¢ idostosowa ¢ do nowych warunkdéw bez naruszania norm o swietleniowych.

3.5.11Wszystkie pomieszczenia produkcyjne, admini stracyjne i gospodarcze
musza by ¢ wyposa zone w wentylacj e zapewniaj aca warunki powietrzne zgodne z SNiP
“Ogrzewanie, wentylacja i klimatyzacja”, SNiP “Budy nki administracyjne i
gospodarcze”, GOST “Ogoélne wymagania sanitarno-higi eniczne”.

3.5.12Do naturalnej wentylacji pomieszcze n niezb edne s a okienka,
otwierane na swietla i framugi z mechanicznymi przyrz adami do otwierania i
mocowania, a tak ze okiennice. Okna musz a otwiera ¢ si e do wewn atrz, aby mo  zna je
byto fatwo my  ¢.

3.5.13Wszelkie urz adzenia poboru powietrza musz a znajdowa ¢ si e w
miejscach wykluczaj acych przedostawanie si e zanieczyszczonego powietrza, gazéw
i wody. W celu usuwania kurzu z powietrza, wloty po wietrza musz g by ¢ wyposa zone
w filtry.

3.5.14Systemy wentylacyjne z ci agiem wymuszonym oraz otwory aspiracyjne
naturalnych systeméw wentylacyjnych musz a by ¢ wyposa zone w siatki ochronne, aby
zapobiega ¢ przenikaniu insektéw do pomieszcze A.

3.5.15Kanaly wentylacyjne oraz wyci agi urz adzen technologicznych musz a
by ¢ okresowo (ale przynajmniej raz w roku) rozmontowyw ane i czyszczone od
wewnatrz.

3.5.16Aby zapobiega ¢ nadmiernemu wychtodzeniu pomieszcze n produkcyjnych,
na otworach technologicznych i $luzach nale  zy zainstalowa ¢ ostony cieplne.

3.5.17Zabroniona jest recyrkulacja powietrza w sy stemach wentylacyjnych
i grzewczych w dziatach produkcyjnych emituj acych truj  ace opary, gazy i pyt
jak réwnie  z w dziatach maszynowych amoniakalnych instalacji ch todniczych.

3.5.18Ka zdy dzial produkcyjny musi posiada ¢  niezale zny system
wentylacyjny. Zabrania si e podt aczania do wspdllnego systemu aspiracyjnego
kolektoréw pylu oraz kolektoréw oparéw i substanciji tatwo skraplaj acych si e,
ktore po wymieszaniu tworz atruj ace lub wybuchowe mieszaniny.

3.5.19Zakfady musz a posiada ¢ centralne ogrzewanie.

3.5.20Temperatura powietrza i wzgl edna wilgotho $¢ w pomieszczeniach
produkcyjnych, komorach i pomieszczeniach magazynow ych przeznaczonych do
sktadowania i dojrzewania produktéw musz a by ¢ zgodne z wymaganiami GOST
12.1.005-88 oraz instrukcjami technologicznymi.

3.5.210grzewanie chtodni, pomieszcze n do rozmra zania surowcow, Ww
dziatach solenia na zimno i w pomieszczeniach magaz ynowych musi spetia é
wymagania SNiP “Ogrzewanie, wentylacja i klimatyzac ja" oraz instrukciji
technologicznych.

Systemy grzewcze w pomieszczeniach produkcyjnych mu sza by ¢ wypelnione
woda, przy temperaturze no $nika ciepta 150° C, lub par g (130° ), a miejscowe
grzejniki musz a mie ¢ gltadk a powierzchni e, tatwo dost epna w celu czyszczenia.

W pomieszczeniach administracyjno-gospodarczych tem peraturano  $nika ciepta
dla dwururowych systeméw grzewczych wynosi 95° C a dla jednorurowych - 105° C.

3.5.22Wszystkie dziaty produkcyjne znacznie ro zni ace si e warunkami
temperatury i wilgotno $ci musz g znajdowa ¢ si e w oddzielnych pomieszczeniach, do
ktérych dost  ep mo zliwy jest poprzez przedsionki, korytarze, drzwi, it .

3.5.23Wszelkie zrédta znacznej emisji pary i ciepta musz a by ¢ izolowane
termicznie (zamkni ete pokrywami, odizolowane obudowami, wyposa zone w ostony).

3.5.24Pomieszczenia produkcyjne musz a posiada ¢ systemy automatycznej
regulacji temperatury powietrza, w zale znosci od zewn etrznych warunkéw

meteorologicznych.
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3.6. Utrzymanie terenow i pomieszcze i produkcyjnych

3.6.1. Teren zakladu (dzialu) przetworstwa ryb nale zy utrzymywa ¢ w
czysto sciiporz adku, latem polewa ¢wod a,azim agoczyszcza ¢ze $nieguilodu.

3.6.2. Sprz  atanie terenu w porze letniej musi by ¢ wykonywane przynajmniej
dwa razy dziennie.

3.6.3. Rury kanalizacji deszczowej do odprowadzania wody deszczowej, wody
Z roztopéw i powierzchniowego drena zu ze scie zek dla pieszych nale zy regularnie
czy &Ci ¢inaprawia  ¢.

3.6.4. Sprz  atanie terenu, pomieszcze A produkcyjnych, gospodarczych i
pomocniczych musi by ¢ wykonywane przez specjalnie wyznaczony i przeszkol ony
personel, ktory nie mo ze si e zajmowa ¢ produkcj a zywnosci.

3.6.5. Pod koniec pracy nale zy przeprowadzi ¢ sprz atanie i czyszczenie
dziatébw, sprz etu, narz edzi i opakowa n. Drzwi, gzymsy, parapety, urz adzenia
grzewcze itp. nale zy wytrze ¢ mi ekka szmatk a, nast epnie umy ¢ podiogi. Podtogi i
sciany myje si e gor aca wod a z dodatkiem plynnych detergentdow, a nast epnie
dezynfekuje.

Podczas pracy dokonuje si e sprz atania podtdég na mokro, zale znie od stopnia ich
zabrudzenia.

3.6.6. Aby utrzyma ¢ dzialy i place we wia sciwym stanie sanitarnym we
wszystkich zaktadach przetwoérstwa ryb organizowane Sa dni sanitarne:

- w dziatach konserw, prezerw, ikry, garma zerii, w  edzenia, produkcji
farszu — raz w tygodniu;

- w dziatach produkcji gotowanych i mro zonych skorupiakéw, solonej ikry —
raz na 5 dni;

- w dziatach produktéw mro zonych, solonych i przyprawianych, m aczki
paszowej i ttuszczu — raz na 10 dni.

Po zako nczeniu dni  sanitarnych  nale zy  przeprowadzi ¢ kontrol e
mikrobiologiczn a.

3.6.7. Czas trwania przestojow, warunki prac remont owych i ich zakresy
muszga, zosta ¢ zatwierdzone przez zarz ad firmy.

3.6.8. Remont kosmetyczny zaktaddw, dziatldw i placo w musi by ¢ dokonywany
zale znie od stopnia zabrudzenia, ale przynajmniej raz w roku. W przypadku
pojawienia si e ple $ni,  Sciany i naro zniki nale zy pokry ¢ oksyfenolatem sodu lub
innym  dozwolonym srodkiem antyseptycznym. Zabrania si e przeprowadzania
zabieg6w, malowania i napraw podczas procesu produk Cji.

Aby zapobiec zniszczeniu wyko nczenia i farby na $cianach, na podtodze
nale zy zainstalowa ¢ ostony zabezpieczaj ace i ograniczniki.

Miejsca, gdzie odpadt tynk, nale zy natychmiast ponownie zatynkowa ¢, a
nast epnie pobieli ¢ lub pomalowa  ¢.

3.6.9. Poto zenie i instalacja sprz etu w pomieszczeniach produkcyjnych nie
moze skutkowa ¢ pojawieniem  si e miejsc niedost epnych do czyszczenia i
dezynfekciji.

3.6.10Zabrania si e napetnia ¢ kontenery odpadami produkcyjnymi w ponad
2/3 ich pojemno sci, dlatego nale zy je opr6 znia ¢ (przynajmniej raz dziennie w
lecie i raz na dwa dni w zimie), czy sci ¢, my ¢ i dezynfekowa ¢, Wlewanie cieczy
do konteneréw na odpady jest catkowicie zabronione.

3.6.11Wszelkie smieci, stluczone szkto, zepsute opakowania, odpady
spalania paliwa itp. nale zy skladowa ¢ w specjalnie wyznaczonych miejscach w
kontenerach i regularnie usuwa ¢ specjalnym transportem.

3.6.120becno ¢ zwierz  at domowych na terenie i w pomieszczeniach zakladéw
przetwérstwa ryb jest calkowicie zabroniona (za wyj atkiem odpowiednio
utrzymywanych pséw stré zUj acych).

3.6.13Jedzenie i wykonywanie innych czynno sci w pomieszczeniach
produkcyjnych jest catkowicie zabronione.

3.6.14Dost  ep o0soOb trzecich do pomieszcze n produkcyjnych i obiektow
skladowania dozwolony jest wyt acznie za zgod g zarz adu i tylko w specjalnej lub
sanitarnej odzie zy.

3.6.15Przy wej éciu do pomieszcze n produkcyjnych musz a znajdowa ¢ si e
narz edzia do czyszczenia obuwia: skrobaki, kratki, dywan iki, szczotki, itp.

Narz edzia te nale zy €zy $Ci ¢ nazewn atrz przynajmniej dwa razy w cCi agu zmiany.

Wej scia do pomieszcze n produkcyjnych, magazynowych i gospodarczych musz a

by ¢ wyposa zone w dywaniki dezynfekcyjne impregnowane 0,5% rozt worem wapna
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chlorowanego lub chloraminy. Dywaniki dezynfekcyjne musz a by ¢ wymieniane
przynajmniej raz w ci agu zmiany.

3.7. Wymagania wzgl edem sprz etu, narz  edziiopakowa n

3.7.1. Wszystkie urz adzenia robocze i sprz et, stoly ubojowe, naczynia,
ta smy produkcyjne i no ze musz g by ¢ wykonane z materialdbw dopuszczonych do
kontaktu z Zywnosci a, tatwe do czyszczenia i dezynfekcji.

Konstrukcje metalowe musz a by ¢ wykonane z materiatow nierdzewnych.

Stosowanie drewna do budowy stotéw ubojowych i inny ch konstrukcji jest
zabronione.

3.7.2. Konstrukcja sprz etu musi umo zliwia ¢ jego szybki demonta z i tatwy
dost ep do wszystkich elementdw celem czyszczenia, mycia i dezynfekc;ji
wszystkich cz esci b edacych w kontakcie z ZyWnosci a. Palety musz a by ¢ tatwe do
przemieszczania. Wysoko §¢ palet powy zej poziomu podlogi musi wynosi & co
najmniej 30 cm.

3.7.3. Wszystkie cz esci sprz  etu technologicznego b edace w bezpo srednim
kontakcie z zywnosci a nale zyoliwi ¢ wyt acznie olejami jadalnymi.

3.7.4. Zbiorniki, beczki, kadzie, formy blokowe i i nne pojemniki na
surowce, potprodukty i produkty gotowe musz a mie ¢ gladk a powierzchni e,
umozliwiaj  aca fatwe czyszczenie, mycie i dezynfekcj e.

3.7.5. Pokrycia stotéw musz a by ¢ gtadkie i wykonane z metali odpornych na
korozj e lub materiatow syntetycznych dopuszczonych do bezp osredniego kontaktu z
ZYyWNosCi g przez Pa nstwowy Komitet Nadzoru Sanitarno-Epidemiologicznego Rosiji.

3.7.6. Zabronione jest stosowanie urz adzen pomiarowych zawieraj acych
rt e¢. Wszystkie szklane urz adzenia pomiarowe musz a mie ¢ obudowy z metalu.

3.7.7. Podczas produkcji ré znych farszéw nale zy u zywac¢ mikseréw ze stal
nierdzewnej z plastikowymi uchwytami.

3.7.8. Pobieranie probek do analiz musi by ¢ wykonywane wyt acznie przy
uzyciu metalowych ty zek, rurek i probowek.

3.7.9. Cale wyposa zenie produkcyjne musi by ¢ oznaczone. Stosowanie
przypadkowego wyposa  zenia jest zabronione.

3.7.10Caly sprz et, wyposa zenie, opakowania, w tym powloki, b edace w
bezpo srednim kontakcie z ZYWNOSCi a | surowcami musz a by ¢ wykonane z materiatow
zatwierdzonych przez Pa Astwowy Komitet Nadzoru Sanitarno-Epidemiologicznego
Rosji.

3.7.110pakowania konsumenckie na produkty gotowe musza  spetnia ¢
wymagania DN i by ¢ zapakowane w pudta kartonowe z przegrodkami lub w torby
polietylenowe bez naruszania spdjno sci i bez deformacji materiatow
opakowaniowych.

3.7.120pakowania stosowane do wst epnego pakowania konserw musz a spelia ¢
wymagania DN. Cz estotiwo $¢ kontroli jako sci opakowa 1n i ocena ich stanu
sanitarnego podana jest w zasadach pobierania prébe k i metodach testowania
okre slonych w dokumentach wydziatowych. Wymagania wzgl edem mycia i dezynfekcji
puszek na konserwy i prezerwy podane s awZatl aczniku 7.3.

3.7.13Pokrywy szklanych stojow musz a przybywa ¢ do pomieszcze 1 czyste,
zapakowane w nieprzepuszczalny papier lub w zaplomb owane torby polietylenowe.
Pokrywy nale zy wyjmowa ¢ 2z materiatbw opakowaniowych bezpo $rednio przed
zatadowaniem do podajnika urz adzenia puszkuj acego.

Metalowe pokrywy dla szklanych slojow, polimerowych i metalowych
pojemnikbw musz a by ¢ czyste i pakowane w nieprzepuszczalny lub natluszc zony
papier. Je $li s a one wyjmowane z opakowa A niezwlocznie przed puszkowaniem,
mozna je stosowa ¢ bez wst  epnej obrobki.

3.7.14Powiloka na wewn etrznych powierzchniach puszek i pokryw musi by é
odporna i zgodna z postanowieniami DN.

3.7.15Sloje nale zy przechowywa ¢ w czystych i suchych pomieszczeniach, w
temperaturze odpowiedniej dla ka zdego rodzaju materialu. Zabronione jest
sktadowanie opakowa 1 z materiatéw polimerowych na swietle.

3.7.16Beczki nale zy przechowywa ¢ w czystych i suchych pomieszczeniach
lub na paletach pod wiatami.

3.7.17Membrany stosowane do pakowania kietbas i f rankfurterek, jak
rownie z folie do pakowania produktéw gotowych, musz a by ¢ zatwierdzone przez
Panstwowy Komitet Nadzoru Sanitarno-Epidemiologicznego Rosiji.
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3.7.180pakowania i materialy pomocnicze stosowane do pakowania produktéw

rybotowstwa musz g by ¢ czyste i suche, bez obcych zapachéw i musz a by ¢ zgodne z
wymaganiami DN. Stosowanie brudnych i zaple $niatych opakowa 1 jest zabronione.

3.7.19Mycie i dezynfekcja pomieszcze n produkcyjnych, sprz etu, narz  edzi,
opakowa i i transportu w zakladzie wykonuje si e zgodnie z “Instrukcj a sanitarnej
obrobki sprz  etu technologicznego w zakladach przetwérstwa ryb i na statkach”,
przy u zyciu detergentéw i substancji dezynfekuj acych zatwierdzonych przez
Parnstwowy Komitet Nadzoru Sanitarno-Epidemiologicznego Rosiji.

3.7.20Stosowanie  nowych detergentdw i substancji dezynfekuj acych
dozwolone jest wyt acznie po zatwierdzeniu przez Pa Astwowy Komitet Nadzoru
Sanitarno-Epidemiologicznego Rosji. Detergenty i srodki dezynfekuj ace nie mog a
wywiera ¢ negatywnego wplywu na sprz et i produkty.

3.7.21Kontrola mikrobiologiczna jako sci mycia i dezynfekcji sprz etu
technologicznego, wyposa zenia i opakowa n wykonywana jest zgodnie z “Instrukcj a
kontroli sanitarno-mikrobiologicznej zywnosci wytwarzanej z ryb i bezkr egowcow
morskich” oraz “Instrukcj a metodologiczn g kontroli sanitarno-mikrobiologicznej
w zakfadach produkcji konserw rybnych oraz na statk ach”.

3.8. Materiaty pomocnicze i léd

3.8.1. Wszelkie materialy pomocnicze musz a by ¢ wyposa zone w dokumenty
potwierdzaj ace ich jako $¢ i poddane kontroli laboratoryjnej po przyj eciu oraz
okresowej kontroli laboratoryjnej zgodnie z wymagan iami DN.

3.8.2. Przy korzystaniu z importowanych dodatkéw sp ozywczych zaktad musi
posiada ¢ certyfikaty i specyfikacje dostawcoéw oraz certyfik at higieniczny lub
zezwolenie Pa  nstwowego Komitetu Nadzoru Sanitarno-Epidemiologiczn ego Rosji.

Przybywaj ace dodatki spo zywcze nale zy przechowywa ¢ w  opakowaniu
producenta. Ponowne napetnianie innych pojemnikéw m agazynowych jest zabronione.

3.8.3. Pomieszczenia do skladowania materiatbw pomo cniczych musz a by ¢
czyste i suche, dobrze wentylowane, bez obcych zapa chéw i obecno sci
jakichkolwiek szkodnikow.

3.8.4. Wszystkie  produkty w pomieszczeniu magazynow ym musza by ¢
rozmieszczone w taki sposéb, aby odlegto $¢ mi edzy doln g warstw a workéw lub
pudet a poditog a przekraczata 10 cm. Zabrania si e umieszczania produktow w
pobli zu rur zaopatrzenia w wod e oraz rur grzewczych.

3.8.5. Przyprawy sktadowane s a i transportowane w oryginalnym opakowaniu.

3.8.6. Przechowywanie  przypraw w pomieszczeniach  wr az z innymi
substancjami o silnym zapachu jest catkowicie zabro nione.

3.8.7. Wszystkie materialy pomocnicze dostarczane b ez opakowania musz g
przej $¢ przez putapki magnetyczne.

3.8.8. Olej ro $linny dostarczany do zakfadu musi by ¢ sprawdzony przez
laboratorium pod k atem obecno sci gronkowca ziocistego ( St aphyl ococcus aur eus),
przechowywany w nieprzezroczystych i zaplombowanych pojemnikach z zaworem
spustowym na poziomie dna.

3.8.9. Masto i mieszanki nale zy sktadowa ¢ na potkach w komorach
chtodniczych zgodnie z wymaganiami DN.

3.8.10Butelki z kwasem octowym musz a znajdowa ¢ si e w koszach wiklinowych
lub drewnianych skrzyniach wyposa zonych w mi ekkie podkladki, w chtodnym i
suchym miejscu (oddzielnie).

3.8.11Do skfadowania soli nale zy wykorzystywa ¢ specjalne zamykane
pomieszczenia magazynowe, gdzie wzgl edna wilgotho  $¢ powietrza nie przekracza
75%.

Pomieszczenia magazynowania soli musz a chroni ¢ sol przed opadami
atmosferycznymi, wodami gruntowymi i zanieczyszczen iami mechanicznymi (pyt,
piasek, etc.) oraz wyklucza ¢ mo zliwo $¢ ubytku soli.

3.8.12Do skiadowania soli w miejscach pracy nale zy stosowa ¢ specjalne
zbiorniki, pudta i inne pojemniki, nie dopuszczaj ac do zanieczyszczenia soli.

3.8.13Do produkcji lodu nale zy stosowa ¢ czyst a wode pitn  a. Jako $¢ wody
pitnej musi spetnia ¢ wymagania GOST 2874.

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

3.8.14Do produkcji lodu mo zha stosowa ¢ zdezynfekowan a wod e morsk a oraz
miekk a wod e ze zbiornikéw wodnych, zgodn a z GOST 2874 pod wzgl edem indeksu
Coli.
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3.8.15Materialy izolacyjne stosowane do przyj ecia lodu musz a by ¢

utrzymywane w czysto $ci. Materialy izolacyjne nale zy przechowywa ¢ w s asiedztwie
miejsc przeznaczonych do sktadowania lodu, jednocze $nie nale zy podj ac¢ wszelkie
konieczne dziatania, aby ochroni ¢ materiaty przed opadami atmosferycznymi.

3.8.16L6d sztuczny lub naturalny stosowany do cht odzenia ryb i roztworu
soli (solanki) musi, pod wzgl edem wska znika Coli, spetnia ¢ wymagania ustalone

dla wody pitne;j.
3.8.17L4d nale zy sktadowa ¢ zgodnie z wymaganiami DN.

3.8.18Warunki transportu lodu musz a zapewnia ¢ zachowanie jego jako sci
zgodnie z DN.

W przypadku transportu na otwartych pojazdach 16d n ale zy nakry ¢ czyst a
workow a tkanin  a.

3.8.19Podczas pracy w pomieszczeniach skladowania soli i lodu pracownicy
musza stosowa ¢ specjalne obuwie i narz edzia.

3.9. Lowisko

3.9.1. Miejsca przeznaczone na towiska nale zy uzgodni ¢ z lokalnym
osrodkiem nadzoru sanitarno-epidemiologicznego.

3.9.2. Caly przybrze zny teren towiska musi by & ogrodzony i wyréwnany.

3.9.3. Do suszenia wst epnie oczyszczonych sieci nale zy zainstalowa ¢
wieszaki zgodnie z wymaganiami sanitarno-higieniczn ymi.

3.9.4. Do usytuowania pomieszcze n magazynowych, wiat i innych obiektow
produkcyjnych oraz pomieszcze A gospodarczych nale zy wybra ¢ podwy zszony i
niezatapialny odcinek wybrze za 0 ubitej powierzchni.

3.9.5. Teren fowiska nale zy utrzymywa ¢ w czysto sci. Czynno  sci porz  adkowe
nale zy przeprowadza ¢ codziennie.

3.9.6. Lowiska musz a by ¢ zaopatrzone w wod e spelniaj aca wymagania GOST
2874.

3.9.7. Do zbierania sciekow katowych (ze stotdwek, pralni, toalet)
konieczne jest podt aczenie do systemu kanalizacji, wszystkie odpady sta te
nale zy skladowa ¢ w kontenerach posiadaj acych szczelne pokrywy, znajduj acych si e
w odleglo  sci co najmniej 50 m od budynkdéw mieszkalnych i publ icznych oraz | adu,
gdzie znajduj a si e sieci wtdczone.

3.9.8. Zawarto ¢ kontener6w na odpady state nale zy codziennie zala ¢ 10%
roztworem wapna chlorowanego lub roztworami lizolu albo krezolu. Smieci i
odpady nale =zy wywozi ¢ okresowo na miejskie wysypisko smieci przy u zyciu

specjalnych srodkéw transportu.

3.10. Pomieszczenia odbioru i sprawiania ryb

3.10.1Dziat odbioru ryb zaktadu przetwodrstwa ryb (przysta 1) musi by ¢
podt aczony do systemu kanalizacji. Podlogi w miejscach o dbioru ryb musz a by ¢
wyasfaltowane i nachylone w kierunku syfonéw kanali zacyjnych. Wykorzystywanie
miejsc odbioru jako miejsca cumowania statkébw dla c eléw gospodarczych i
sanitarnych jest zabronione.

3.10.2Przystanie sanitarne oraz miejsce odbioru r yb musz a by ¢ podt aczone
do systeméw zaopatrzenia w zimn a i gor aca wode oraz par e dla celow obrébki
obszaru i tadowni statkéw rybackich i transportowyc .

3.10.3Miejsca odbioru ryb, zwtaszcza podczas sezo nu rybackiego, nale zy
codziennie czy sci ¢ i dezynfekowa ¢ 2% roztworem wapna chlorowanego i sptukiwa ¢
czyst a wod a.

3.10.4Przestrze n pod miejscem odbioru nale zy utrzymywa ¢ w czysto  ScCi i
okresowo dezynfekowa ¢. Zabrania si e zrzucania odpadow i $mieci pod miejsce
odbioru.

3.10.5Podczas roztadunku ryb nale zy zachowa ¢ nale zyt g ostro znos¢ w celu
zapobie zenia ich zanieczyszczeniu i mechanicznemu uszkodzen iu.

3.10.6Wszelkie prace zatadowcze i roztadowcze nal ezy przeprowadza ¢ przy
maksymalnym wykorzystaniu mechanizacji (d zwigi, ruchome wysi egniki, pompy
rybne, tadowarki samochodowe, itp.).

3.10.7Dziat odbioru ryb musi by ¢ zamkni ety, wyposa =zony w izolacj e
ciepln a oraz oston e sufitow a. Montowanie siatki na  przestrzeniach
podstrychowych jest zabronione. Sciany dziatlu musz a by ¢ wylo zone plytkami i nie
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moga mie ¢ szczelin, podtogi musz a mie ¢ trwale wodoodporne powierzchnie
nachylone w kierunku syfonow i rowkow.

3.10.8Podlogi dziatu nale zy okresowo oczyszcza ¢ z odpadow produkeyijnych,
sptukiva ¢ woda z w eza i dezynfekowa ¢.  Sciany i sufity nale zy regularnie
oczyszcza ¢ z kurzu, paj eczyn i innych zanieczyszcze A.

3.10.9Przed sprawianiem ryby umieszcza si e w specjalnym zbiorniku lub na
palecie. Odlegto $¢ mi edzy podiog & a palet g powinna wynosi ¢ co nhajmniej 30 cm.
Zabraniasi e kladzenia ryb na podiodze.

3.10.10W zale znosci od stopnia zabrudzenia stoly do sprawiania ryb

nale zy regularnie my ¢. Urz adzenia do sprawiania ryb nale zy €zy $SCi & przynajmniej
razwci aguzmiany.

3.10.11Wszystkie w eze U zywane do mycia ryb nale zy przechowywa ¢ zwini ete
i przymocowane do sciany, za s koniecw eza nigdy nie mo ze dotyka ¢ podiogi.

3.10.12Zaleca si e stosowanie specjalnych urz adzen do myciadu zych ryb, w
tym szczotek kapronowych z natryskami, myjek i inny ch narz edzi.

3.10.13Pod koniec sprawiania ryby s a dokladnie myte pod strumieniem
czystej wody (temperatura maksymalna 15-18° C), aby usun  a¢ szlam, krew, resztki
wnetrzno $ci, oraz sktadowane w schtodzonych zbiornikach lub przykrywane lodem
zgodnie z instrukcjami technologicznymi i natychmia st wysytane do dalszej
obrébki technologiczne;j.

3.10.14Wszelkiego typu odpady spo zywcze nale zy zbiera ¢ oddzielnie do
czystych pojemnikow.

Czas zbierania odpaddéw do tego samego pojemnika nie mo ze przekracza ¢ 1,5
godziny.

Zebrane odpady nale zy natychmiast wysta ¢ do dalszej obrébki lub mro zenia.

3.10.15W przypadku, gdy natychmiastowa obrébka je st niemo zliwa,
pojemniki z odpadami, niezale znie od poziomu wypetnienia, nale zy umie sci ¢ w
chtodnej komorze o temperaturze powietrza 0-5° C. Czas skladowania odpaddéw nie
powinien przekracza ¢ 4 godzin.

3.10.160dpady rybne przeznaczone na pasz e dla zwierz at nale zy
przechowywa ¢ w specjalnie oznaczonych pojemnikach ze szczelnymi pokrywami i
usuwac z pomieszcze  n przetworczych przynajmniej raz w Ci agu zmiany.

Przed wystaniem odpadéw do spo zycia przez zwierz eta nale zy przedstawi ¢ je

organom pa nstwowego nadzoru weterynaryjnego.
3.11. Chiodzenie ryb

3.11.1Do produkcji chtodzonych ryb nale zy stosowa ¢ kruszony l6d
(sztuczny lub naturalny). Przed pokruszeniem l6d na le zy obmy ¢.

3.11.2Przed skierowaniem do chiodzenia i mro zenia ryby nale zy umy ¢
czyst a wod a (o temperaturze nieprzekraczaj acej 15° C). Do ozi  ebiania ryb podczas
mycia mo zna stosowa ¢ zdezynfekowan & wod e morsk a.

3.11.3Czas zatadunku i roztadunku ryb z obiektow chlodniczych oraz
warto $ci temperatur mro zonych ryb nale zy odnotowa ¢ w specjalnym rejestrze.

3.11.4Czynno  sci technologiczne w komorach mro zenia nale zy przeprowadza ¢
pod nale zyta obserwacj a srodkdw zapobiegaj acych wzrostowi temperatury w
komorach i przy wyt aczonych wentylatorach wymuszonej recyrkulacji powie trza.

3.11.5Zezwala si e na stosowanie specjalnych ochronnych powioki
zalecanych do u zytku w przemy $le spo zywczym, aby zahamowa ¢ w rybach mro  zonych
procesy utleniania ttuszczéw oraz wysychanie podcza s przechowywania w chtodzie.

3.11.6Wod e w kadziach do glazurowania nale zy wymienia ¢ zale znie od
stopnia zanieczyszczenia, ale przynajmniej raz dzie nnie, z roéwnoczesnym
czyszczeniem kadzi.

3.11.70brébk e sanitarn g urz adzen i kadzi do glazurowania nale zy
wykonywa ¢ zgodnie z “Instrukcj a obrébki sanitarnej sprz etu technologicznego w
zakladach przetworstwa ryb oraz na statkach”.

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

3.11.9Aby przygotowa ¢ zdezynfekowan a wod e morsk a nale zy napetini ¢ kad z
urz adzenia  do glazurowania pozaburtow a woda morsk a  z ruroci agu
technologicznego. Jednocze $nie dodaje si e substancj e antyseptyczn g — Catamine
AB lub Catapol o st ezeniu wagowym 0,5 g/dm3 i dokladnie miesza przez 10 minut.
W zale znosci od zu  zycia zdezynfekowanej wody morskiej do kadzi nale zy od czasu
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do czasu dolewa ¢ roztwér antyseptyczny o st ezeniu 0,5 g/dm3, aby utrzyma é
poziom niezb  edny do glazurowania blokéw rybnych.

3.11.10Komory magazynowe przygotowane do odbioru produktéw przed
zaladunkiem nale zy schtodzi ¢ do zadanejtemperatury sktadowania.

3.11.11Komory magazynowe (tadownie) dla ryb i pro duktéw rybotéwstwa
musza by ¢ wyposa zone w urz adzenia do kontroli wilgotno $ci i temperatury.

3.11.12Kontrol e temperatury powietrza w komorze magazynowej nale zy
przeprowadza ¢ codziennie (przynajmniej dwa razy dziennie) przy u zyciu
automatycznych kre slarek lub legalizowanych termometréw zainstalowanyc h w
centralnych, tatwo dost epnych miejscach komory na wysoko sci 1,5-1,8 m od
podio za.

3.11.13Kontrola nad wzgl edna wilgotho $ci & powietrza w  komorach
magazynowych musi by ¢ przeprowadzana przynajmniej raz w tygodniu za pomo ca
odpowiednich urz adzen stacjonarnych lub przeno snych (higrometréw,
psychrometréw, higrografow).

3.11.14Wyniki  przeprowadzonych pomiaréw temperatu ry i wzgl ednej
wilgotno  $ci powietrza w komorach chtodniczych nale zy odnotowa ¢ w specjalnym
rejestrze.

3.11.15L okalizacja urz adze n rejestruyj acych musi zapewnia ¢ fatw a kontrol e
odczytow. Czujniki takich urz adzen musz a znajdowa ¢ si e w punkcie najbardziej
oddalonym od  zrédla zimna, czyli tam, gdzie temperatura jest najw yzSza. Zapisy
w rejestrach temperatur nale zy przechowywa ¢ do momentu sprzeda  zy produktow i
musza by ¢ one dost epne doudost epnienia organom kontrolnym.

3.11.16 Chtodnie o pojemno $ci magazynowej przekraczaj acej 5 tysi ecy ton
musza by ¢ wyposa zone w ostoni  ete platformy do zatadunku-roztadunku.

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

3.11.18Produkty dostarczane jako zabrudzone, z wi docznymi sladami
uszkodzenia, zaatakowane przez ple $n, maj ace obcy zapach i wykazuj ace inne
odchylenia od standardowych wymaga n nale zy przyj a¢ wyt acznie do tymczasowego
skladowania.

3.11.19Kwestie wykorzystania takich produktéw roz wi gzywane s a przez
technologa i eksperta ds. towaréw, w szczegoélnie tr udnych przypadkach,
obejmuj acych kwestie bezpiecze Astwa produktu, anga zowane s a regionalne o srodki
parnstwowego nadzoru sanitarno-epidemiologicznego, Insp ekcja Handlowa, Biuro ds.
Ekspertyzy Towar6w. Na podstawie uzyskanych wnioskd w produkty wydawane s az
pomieszczenia magazynowego (jak uzgodniono z dostaw ca) do przetworstwa w
odpowiednich zaktadach lub kierowane s a do dalszej sprzeda zy.

3.11.20Aby umo  zliwi ¢ dost ep powietrza do produktow rybotdwstwa i utatwi é
zwalczanie gryzoni w pomieszczeniach chtodniczych p rodukty nale zy umie SCi ¢ w
odlegto  sci minimum 50 cm od scian i na wysoko $ci co najmniej 20 cm od podiogi.

3.11.21Jednoczesne sktadowanie w tej samej komorz e ré znych rodzajow
produktow, ktére mog a mie ¢ wzajemny wplyw na jako §¢ oraz na stan opakowania
jest  sci sle zabronione.

3.11.22W szczegolnych przypadkach, gdy brak wolny ch pojemnikéw, wolno
tymczasowo skladowa ¢ produkty ro znych rodzajow w tej samej komorze, w takich
samych warunkach cieplnych, pod warunkiem, ze takie wspolne skladowanie nie
bedzie miato wptywu na jako $¢ produktow.

3.11.23Czyszczenie podidg w komorach, korytarzach i pomieszczeniach
nale zy przeprowadza ¢ zale =znie od stopnia zabrudzenia, ale przynajmniej raz w
ci agu zmiany.

3.11.24Bie zace naprawy, bielenie i dezynfekc] e nale zy przeprowadza ¢ w
zale znosci od faktycznych potrzeb, ale przynajmniej raz w r oku.

3.11.25Usuwanie pokryw lodowych z grzejnikbw nale zy przeprowadza ¢ w
zale znosci od stopnia osadow lodu, jednak ze przynajmniej raz w miesi acu.
Pokrywy lodowe z chtodnicy powietrza nale zy usuwa ¢ raz dziennie.

3.11.26Zarz ad chtodni zobowi azany jest do sledzenia warunkéw sktadowania
produktéw i terminowej realizacji.

3.11.27 Odpowiedzialno ¢ za stan sanitarny i techniczny chtodni ponosi

zarz ad chtodni.

3.12. Produkcja produktéw solonych
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3.12.1Surowce stosowane do produkciji produktéw so lonych musz & spetnia ¢
wymagania obowi azuj acych DN.

3.12.2Naczynia, narz edzia i sprz et do solenia musz a by ¢ przygotowane
zgodnie z “Instrukcj a obrobki sanitarnej sprz etu technologicznego w zaktadach
przetworstwa ryb i na statkach”.

3.12.3Po ka zdorazowym roztadowaniu zbiorniki, kadzie i narz edzia nale zy
doktadnie umy ¢, aby usun a¢ wszelkie pozostato sci solanki, tluszczu, soli
tluszczowej, oraz sprawdzi ¢ pod k atem wodoodporno  &ci.

3.12.4Wszystkie  narz edzia w dziale solenia (wbzki, skrzynie,

przeno éniki) musz a by ¢ oznaczone, codziennie myte oraz dezynfekowane
przynajmniej raz w tygodniu.

3.12.5. Sciany stacjonarnych zbiornikéw do solenia, wpuszczo nych w podto  ze
zbiornikdbw do rozmra zania i moczenia musz a znajdowa ¢ si e przynajmniej 50 cm nad
poziomem podtogi.

3.12.6Dna zbiornikbw musz a by ¢ nachylone w kierunku otworu odptywowego i
zapewnia ¢ catkowity odptyw zu zytej solanki i pomyj.

3.12.7Pracownicy zatrudnieni przy soleniu ryb w z biornikach oraz przy
roztadunku zbiornikbw musz a nosi ¢ specjalne obuwie, kombinezony, czyste
rekawice i u  zywac¢ wyt acznie wyposa zenia dziatu solenia, ktére jest odpowiednio
oznaczone i przechowywane w specjalnie oznaczonym m iejscu.

3.12.8Solanka pozostala w zbiornikach po roztadun ku ryb, pozbawiona
niewla sciwych zapachéw, o kwasowo sci nieprzekraczaj acej 2-3 punktéw, po
oczyszczeniu (przefiltrowaniu), na podstawie wyniko w z laboratorium mo ze by ¢
uzyta powtdrnie.

3.12.90hbci azniki dla zbiornikbw musz a by ¢ wykonane 2z materiatéw
odpornych na dziatanie solanki, tatwe do mycia i de zynfekcji, posiada ¢ uchwyty
i maksymaln a wag e 20 kg. Zabrania si e u zywac¢ workoéw z sol a i innych mechanizméw
niezgodnych z wymaganiami sanitarnymi zamiast obci aznikow w zbiornikach do
solenia.

3.12.10Zbiorniki do rozmra zania, solenia i moczenia musz a by ¢ podt aczone
do zasilania w gor acaizimn awod e zapomoc a kranéw-mieszalnikow.

3.12.11Rury odptywowe tych zbiornikbw musz a by ¢ wyposa zone w zawory
zamykaj ace.

3.12.12Do solenia ryb mo zna stosowa ¢ pojemniki wykonane z odpornych na
korozj e metali lub materiatow polimerowych.

3.12.130czyszczanie, uzupetnianie i chiodzenie so lanki w przypadku
solenia ryb w solankach obiegowych i pulsacyjnych n ale zy wykonywa ¢ zgodnie z
instrukcjami technologicznymi.

3.12.14 P6kki odptywowe dla rozmro zonych, umytych i zasolonych ryb musz a
by ¢ zainstalowane w odlegto sci przynajmniej 40 cm od podtogi.

3.13. Produkcja prezerw

3.13.1Dziat prezerw mo ze znajdowa ¢ si e w oddzielnym budynku lub
pomieszczeniu odizolowanym od innych dziatow produk cji spo  zywczych produktéw
rybnych.

3.13.2Produkcja prezerw, oprécz podstawowych dzia tow produkcji (surowce,
sprawianie, wst epne pakowanie, pakowanie, przygotowywanie sosow i z alew), w
zale znosci od procesu technologicznego, musi posiada ¢ nast epuj ace dzialy
dodatkowe: mycie i dezynfekcja pustych stojow, myci e narz edzi i opakowa n
wewnetrznych; przygotowywanie i przetwarzanie warzyw i o wocOw; pomieszczenie
chtodnicze do krotkotrwatego sktadowania surowcow; pomieszczenie do sktadowania
materiatdw pomocniczych; komora chtodnicza do sktad owania produktéw gotowych w
temperaturze od 0 do minus 8° C; pomieszczenie do skladowania opakowa A;
scentralizowana solankownia (proces produkcji i dos tawy solanki musi by é
zmechanizowany).

3.13.3Kontrola  sanitarno-mikrobiologiczna  nad pro dukcj a  prezerw
przeprowadzana jest zgodnie z “Instrukcj a kontroli sanitarno-mikrobiologicznej
srodkéw spo  zywczych wytwarzanych z ryb i bezkr egowcOw morskich”,

3.13.4Surowce stosowane do produkcji prezerw musz a spetnia ¢ wymagania
DN.

3.13.5Proces produkcji przetworéw w sosach i zale wach musi by ¢

zmechanizowany w najwy  zszym mo zliwym stopniu.
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3.13.6Zapas rozmro z0nego surowca nie mo ze przekracza ¢ godzinnego

zapotrzebowania dzialu sprawiania. Przetrzymywanie rozmro zonego surowca Ww
wodzie jest zabronione.

3.13.7Puste opakowania zwrotne i opakowania z ryb ami nale zy skladowa ¢ na
pétkach znajduj acych si e przynajmniej 40 cm nad podtog a. Dna opakowa 1n musz g
posiada ¢ otwory w celu odptywu wody. Opakowania z rybami do odciekni  ecia uktada
si e tylko w jednym rz adzie wedlug wysoko ScCi.

3.13.8Przyprawion a i osolon g zalew e miesza si e z kwasem octowym w
emaliowanych pojemnikach ze stali nierdzewnej.

3.13.9P0o zamkni ecCiu prezerwy nie mog a by ¢ przechowywane w pomieszczeniu
produkcyjnym diu zej ni  z 2 godziny i partia po partii nale zy je przekazywa ¢ do
chtodni w celu dojrzewania w temperaturze od 0 do m inus 8° C.

3.13.10Dziat produkcji prezerw musi posiada ¢ punkt sanitarny.

3.14. Produkcja konserw

3.14.1Produkcja konserw dozwolona jest w zaktadac h posiadaj acych
zdolno $¢ do comiesi  ecznej kontroli mikrobiologicznej.

3.14.2Podstawowa  produkcja  konserw  znajduje  si e we wspélnym
pomieszczeniu z obowi azkowo wyznaczonym dziatem sosow, dziatem autoklawow ania i
dwoma oddzielnymi dzialami do mycia opakowa n i wyposa zenia, jak réwnie z Z
nast epuj acymi dziatami: surowce, sma zenie, blanszowanie i wst epne pakowanie.

3.14.3Lokalizacja pomieszcze i1 produkcyjnych musi zapewnia ¢ nieprzerwan g
sekwencj e proces6w technologicznych i wyklucza ¢ mozliwo ¢ krzy zowania si e
przeptywow surowcow z przeptywami potproduktdw i pr oduktéw gotowych.

3.14.4Surowce stosowane w produkcji konserw musz a spetnia ¢ wymagania DN.

3.14.5Kontrol e sanitarno-technologiczn a nale zy przeprowadza ¢ zgodnie z
“Instrukcj a kontroli sanitarno-technicznej konserw w zakladach produkcyjnych,
hurtowniach, w handlu detalicznym i zaktadach zywienia zbiorowego”.

3.14.6Sterylizacj e konserw nale zy przeprowadza ¢ w warunkach
zatwierdzonych przez Komitetu ds. Rybotéwstwa Feder acji Rosyjskiej. Metodologia
opracowania warunkéw ustanowiona jest w WD 10.03.02 -88.

3.14.7Autoklawy  musz a by ¢ wyposa zone w urz adzenia kontrolne i
rejestracyjne. Praca autoklawéw bez termograféow lub z wadliwymi termografami
jest zabroniona.

3.14.8Termogramy musz a by ¢ przechowywane w laboratorium termograficznym
jako dokumenty bezwzgl ednej odpowiedzialno $ci przez okres przekraczaj acy o 6
miesi ecy gwarantowany okres sktadowania poszczegélnych ko nserw.

Termogramy musz a by ¢ wyra znie oznaczone atramentem i zawiera & nazw e
konserw, numer autoklawu, numer zmiany, dat e, warunki sterylizacji i nazwisko
operatora. Termogramy rejestrowane s a W specjalnym rejestrze.

3.14.9Wszystkie urz adzenia pomiarowe i kontrolne zainstalowane na
autoklawach musz & by ¢ zalegalizowane zgodnie z GOST “Pa nstwowy nadzor i
kontrola wtadz nad urz adzeniami pomiarowymi. Postanowienia ogélne”.

3.14.10W przypadku eksportu produktéw nale zy przeprowadza ¢ okresowe
weryfikacje skuteczno $ci procesu sterylizacji przy u zyciu metody probkowania
losowego, a mianowicie:

- testy inkubacji — przy 37° C przez siedem dni lub przy 35° C przez
dziesi ec¢ dni

- badanie zewn etrznego wygl adu konserw i analiza mikrobiologiczna ich
zawarto sciw laboratorium zaktadowym.

3.14.11Ka zdego dnia, we wst epnie ustalonych odst epach, nale zy pobiera ¢
probki, aby zweryfikowa ¢ jako $¢ zamkni ecia puszek. W tym celu zaklad musi
posiada ¢ niezb edny sprz et do zbadania spojenia konserw.

3.14.12W przypadku produktow eksportowanych jako $¢ spojenia konserwy
musi by ¢ weryfikowana co 30 minut — na dwo6ch konserwach pob ieranych z ka zdego
urz adzenia do zamykania puszek.

3.14.13Konserwy sprawdzane s a pod k atem uszkodze 1.

3.14.14Wszystkie  konserwy, ktére przeszly obrébk e termiczn a w
praktycznie identycznych warunkach musz a posiada ¢ seryjne znaki
identyfikacyjne.

3.14.15Codziennie pod koniec pracy z systeméw nal ezy usun a¢ olej i inne
zalewy, wszystkie systemy i urz adzenia do zalewania nale zy umy ¢ gor aca wod g i
detergentem, a nast epnie zdezynfekowa  ¢iopluka & gor acawod a.
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3.14.16 Sktadowanie konserw w zaktadzie produkcyjn ym musi mie ¢ miejsce w
suchych magazynach o odpowiednich warunkach skladow ania (temperatura,
wilgotno ¢ powietrza) zgodnie z DN. Konserwy zbomba zowane i inne wadliwe
konserwy nale  zy sktadowa ¢ w oddzielnym pomieszczeniu.

3.15. Produkcja garma zeryjna

3.15.1Dziat garma zerii musi znajdowa ¢ si e w pomieszczeniu odizolowanym
od innych dziatéw produkuj acych spo zywcze produkty rybotéwstwa.

3.15.2Produkcja garma zerii musi mie ¢ nast epuj ace pomieszczenia (dziaty):
Surowce (sktadowanie, rozpakowywanie, rozmra zanie i sprawianie); skladowanie i
przetwérstwo warzyw; przesiewanie m aki i przygotowywanie ciasta; w edzenie
frankfurterek i kielbas; sma zenie i pieczenie ryb; chiodzenie ryb;
przygotowywanie potraw w galarecie; przygotowywanie potraw farszowych;
przygotowywanie soséw i auszpikéw; sktadowanie mate rialbw pomocniczych;
pakowanie produktow; wysytka do komory chtodniczej; pomieszczenia do mycia
opakowan wewn etrznych i wyposa zenia, do mycia opakowa n zwrotnych dla produktow
gotowych.

3.15.3Surowce stosowane w produkcji garma zeryjnej musz a spelia ¢
wymagania DN.

3.15.4Jajka nale zy przetwarza ¢ w oddzielnym pomieszczeniu w specjalnie
oznaczonych zbiornikach. Jajka nale zy sprawdzi ¢ owoskopem, umy ¢ cieptym 0,5%
roztworem w eglanu sodu, zdezynfekowa ¢ 0,5% roztworem chloraminy lub 2%
roztworem wapna chlorowanego, ptuka ¢ pod zimn a bie zaca wod a przez 5 minut. Po
obrébce ukilada si e je na tackach lub w innych czystych pojemnikach. Z abrania
si e przynoszenia do pomieszcze i produkcyjnych i sktadowania w nich niepoddanych
obroébce jaj w kasetach.

3.15.5Warzywa i zielenin e po wst epnym umyciu sortuje Si e, Czy SCi i
ponownie myje wod a. Oczyszczone warzywa mo zna skladowa ¢ w zamkni etych
pojemnikach tylko w cato 4ci, przez nie dhu zejni  z 2-3 godziny.

3.15.6Temperatur e procesébw sma zenia, gotowania i pieczenia nale zy
obowi azkowo zapisywa ¢ w specjalnym rejestrze. Wewn etrzna temperatura produktow
gotowych niemo zeby ¢ni zszani z 80° C.

3.15.7Pod koniec sma zenia produkty schtadzane s a do 20° cC i natychmiast
pakowane.

3.15.8Przy  wytwarzaniu produktdw zawieraj acych m ake, nale zy | a
obowi azkowo przesia ¢ przez sita magnetyczne, aby zatrzyma ¢ wszelkie cz asteczki
magnetyczne i ciala obce.

3.15.9Temperatura gotowania i w edzenia kietbas zapisywana jest w
specjalnym rejestrze. Po ugotowaniu temperatura wew natrz kietbasy nie mo ze by ¢
ni zszani z 80° C, natomiast po uw edzeniu - 45-50° C.

3.15.100brébka sanitarna sprz etu do napetniania kietbas obejmuje zdj ecie
wszystkich usuwalnych cz esci. Cylinder nale zy umy ¢ i odtu sci ¢. Trudne do
rozmontowania urz ~ adzenie dozuj ace obmywa si e poprzez 2-3-krotne przepuszczenie
przez nie detergentéw, a nast epnie roztworéw dezynfekuj acych przy u zyciu
cylindra szprycy. Po dezynfekcji urz adzenie dozuj ace nale =zyoptuka ¢ wod a.

3.15.11 Sktadowanie i sprzeda z gotowych produktow i poétproduktéw
garma zeryjnych odbywa si e zgodnie z SanPiN “Warunki i zasady skladowania
produktéw tatwo psuj acych si  ¢” lub DN dla nowych rodzajéw produktéw.

3.15.12Gotowe  produkty garma zeryjne  umieszczane w  opakowaniach
(pudetkach, tackach, itp.) bez pokryw i znakéw nie Moga zosta ¢ sprzedane.

3.16. Produkcja farszu rybnego

3.16.1Farsz rybny produkowany jest z ryb o temper aturze mi edzyOab° C.

3.16.2Surowce stosowane do produkcji farszu rybne go musz g spelnia ¢
wymagania DN.

3.16.3Farsz rybny jest natychmiast wst epnie pakowany i mro zony lub
wysytany do produkcji garma zeryjnej.

Wszelkie czynno  sci technologiczne zwi azane z przygotowaniem farszu rybnego
musza nast epowac po sobie z minimalnym przestojem.

3.16.4Farsz z dodatkami nale zy miesza ¢ przez okolo 4-7 minut, w
zale znosci od rodzaju. Temperatura farszu w tym procesie ni e mo ze przekracza ¢
10° c.
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3.16.5Mieszank e stabilizatoréw farszu nale zy przygotowa ¢ wcze sniej i

przechowywa ¢ w pojemnikach ze szczelnymi pokrywami w chiodnych i ciemnych
miejscach.

3.16.60brébka sanitarna sprz etu technologicznego w produkcji farszu
rybnego wykonywana jest zgodnie z Instrukcj a obrobki sanitarnej sprz etu
technologicznego w zaktadach przetworstwa ryb i na statkach.

3.17. Produkty gotowane ze skorupiakow i mat zy

3.17.1Produkcja gotowanych produktéw ze skorupiak 6w i mal zy dozwolona
jest w zaktadach posiadaj acych zdolno  s¢ do kontroli mikrobiologicznej produktow
na ka zdej zmianie.

3.17.2Po ugotowaniu skorupiaki i mat ze nale zy podda ¢ szybkiemu
schiodzeniu. Do gotowania mo zna stosowa ¢ wod e pithn g zgodn a z zapisami GOST 2874
lub wod e morsk a zgodn a ze wspomnian a norm a pod wzgl edem indeksu Coli.

W przypadku produktow eksportowanych woda pitna i c zysta woda morska musz a
spetnia ¢ wymagania okre  slone w Zat  aczniku 7.2.

3.17.30dskorupianie i skdérowanie nale zy wykonywa ¢ pod nale zyta
obserwacj a wszystkich odpowiednich warunkéw sanitarnych i hig ienicznych.

3.17.4Po odskorupianiu lub oskérowaniu ugotowane produkty nale zy
natychmiast zamrozi ¢ lub przechowywa ¢ w stanie schiodzenia.

3.18. Produkcja produktéw w edzonych

3.18.1Dziat w edzenia, oprécz pomieszcze n przeznaczonych do podstawowych
procesow technologicznych (rozmra zanie, sprawianie, solenie i wyréwnywanie,
moczenie iw  edzenie ryb) musi posiada ¢ nast epuj ace oddzielne pomieszczenia:

- pomieszczenie do przygotowywania solanki; chtodzone pomieszczenie na
dzienny zapas materialdw; pomieszczenie do pakowani a produktow gotowych;
chlodni e do tymczasowego skltadowania produktéw gotowych; po mieszczenie do
obrobki  sanitarnej  opakowa A zwrotnych; pomieszczenie do  suszenia i
przechowywania opakowa 1; pomieszczenie do przechowywania opakowa A wraz z
warsztatem naprawy;

- pomieszczenie do przechowywania paliwa i trocin, ma terialbw do
dezynfekcji, detergentéw i ptynu w edzarniczego;

- pomieszczenie do przechowywania  materiatbw  opakowan iowych i

pomocniczych

3.18.2Komory w  edzarnicze musz a posiada ¢ wymuszon a wentylacj e z nap edem
mechanicznym, szczelne drzwi i okienka.

3.18.3Pr ety (dr agi), stojaki (stupy) musz a by ¢ zapewnione w podwadjnej
ilo sci i poddawane obrdbce sanitarnej raz w ci agu zmiany. Nale zy je dokiadnie
czy sci ¢, my ¢ 1-2% gor acym roztworem w  eglanu sodu i wyparza ¢.

Komory w edzarnicze i klatki nale zy poddawa ¢ pelnej obrébce sanitarnej raz
natydzie nA.

3.18.4Do kontroli temperatury i wilgotno sci w komorach w  edzarniczych
nale zy zainstalowa ¢ zdalne urz  adzenia pomiarowe i rejestracyjne (termometry,
higrometry, psychometry), a ich odczyty wprowadza ¢ do specjalnych rejestrow.
Temperatura wewn atrzrypbw  edzonych nagor aconiemo =zeby ¢ni zszani z80° C.

3.18.5Surowce stosowane do produkcji produktéw w edzonych musz a spelhia ¢
wymagania DN.

3.18.6Produkty  gotowe nale zy  szybko schiodzi ¢ do temperatury
nieprzekraczaj acej 20° c, zapakowa ¢ i wysta ¢ do komory chiodniczej. Do momentu
sprzeda zy ryby w edzone na gor aco przechowywane s g w temperaturze od 2 do minus
2°Cc,arybyw edzone na zimno — w temperaturze od 0 do minus 5° C.

3.18.7Czas przechowywania ryb w edzonych na gor aco przed zamro  zeniem nie
moze przekracza ¢ 12 godzin od chwili wyj ecia z komory w  edzarniczej. Ryby nale zy
zamrozi ¢ do temperatury nieprzekraczaj acej minus 18° C natychmiast po
schtodzeniu.

3.18.8Pojemniki na ryby w edzone musz a posiada ¢ otworyw  Sciankach.

3.18.9Produkcja w edzonych produktow typu batlyk w malych opakowaniach
(kawalki, plastry) powoduje, ze cale wyposa zenie musi posiada ¢ wilasne
oznaczenie.

3.18.10Plastry ukfada si e specjalnymi topatkami lub widelcami.
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3.18.11Deski i stoly do sprawiania ryb u zywane do obierania i wa zenia

plastrow nale zy umy ¢ gor acym 0,5% roztworem w  eglanu wapnia, zdezynfekowa ¢,
optuka ¢, anast epnie osuszy @ ¢.

3.18.120dbiér surowcéw i wydawanie produktow goto wych nale zy prowadzi ¢
przez osobne wej scia i windy.

3.18.13 Skltadowanie, sprzeda z i transport produktéw w edzonych na gor aco
nale zy wykonywa ¢ zgodnie z warunkami i zasadami sktadowania i sprze dazy
produktéw fatwo psuj acychsi e.

3.19. Produkcja suszonych produktéw rybnych

3.19.1W dziale suszenia w warunkach naturalnych, oprocz ogolnych
pomieszcze 1 produkcyjnych — musz a znajdowa ¢ si e nast epuj ace  oddzielne
pomieszczenia:

- dziat pakowania;

- komory sktadowania produktéw gotowych ze wst epnie ustalonymi warunkami
temperaturowymi w zale zno sci od asortymentu;

- dzial obrébki opakowa A iwyposa zenia.

3.19.2. Sciany i sufity pomieszcze n do suszenia ryb w warunkach
naturalnych musz g by ¢ gladkie i tatwe do obrébki sanitarnej.

3.19.3Komory przeznaczone do suszenia ryb w warun kach naturalnych musz a
posiada ¢ zdalne urz  adzenia pomiarowe i kontrolne.

3.19.4Surowce do produkcji suszonych produktéw ry botowstwa musz a
spetnia ¢ wymagania DN.

3.19.5Suszenie ryb w warunkach naturalnych przepr owadza si e na otwartych
wieszakach lub pod wiat a. Dziat naturalnego suszenia ryb musi by ¢ ogrodzony i
znajdowa ¢ si e wodlegto  sci przynajmniej 50 m od konteneréw na $mieci i toalet.

3.19.6Podczas suszenia ryb w warunkach naturalnyc h Teren pod wieszakami
musi mie ¢ trwat g nawierzchni e nachylon a celem odptywu wody deszczowej i nale zy

go zawsze utrzymywa ¢ w czysto $ci. U zywanie tego terenu dla innych celéw, mycie
i obrébka ryb pod wieszakami jest zabronione.

3.19.7Podczas wieszania ryb dolne rz edy musz a znajdowa ¢ si e €O najmniej
0,8 m nad poziomem gruntu.

3.19.8Klatki, pr ety, dr agi i stojaki po ka zdym roztadunku nale zy podda ¢
petnej obrébce sanitarnej, starannie oczy sci ¢, umy ¢ gor acym 1-2% roztworem
weglanu sodu i wyparzy ¢. Pr oety, sznurki i siatki musz a by ¢ wykonane z
materiatow  zatwierdzonych przez Pa Astwowy  Komitet Nadzoru  Sanitarno-
Epidemiologicznego Rosji.

3.19.9Gotowe suszone ryby uktada si e na stotach w odlegto 4ci €O najmniej
50 cm od podto  za.

Stosy suszonych ryb nale zy nakry ¢ workow a tkanin . Zabrania si e
pozostawiania stoséw na noc.

3.19.10Produkty suszone nale zy skladowa ¢ w chiodnym pomieszczeniu o
temperaturze i wzgl ednej wilgotno sci powietrza zgodnej z wymaganiami DN.

3.19.11W dzialach suszenia ryb w warunkach natura Inych i sztucznych
nale zy wykonywa ¢ czynno sci profilaktyczne, aby zapobiec pojawianiu si e muchowek
z rodzaju sernic, chrz aszczy z gatunku skérnik stoniniec oraz gryzoni.

3.19.12Podczas produkcji  suszonych  produktéow  rybo towstwa nale zy
monitorowa ¢ czysto $¢ powietrza w komorach suszenia i starannie czy sci ¢ siatki i
tace.

3.20. Produkcja ikry

3.20.1Dziat produkgciji ikry musi znajdowa ¢ si e w oddzielnym pomieszczeniu
zapewniaj acym nieprzerwany Ci ag czynno sci technologicznych. Produkcja ikry w
puszkach i ikry w beczutkach musi przebiega ¢ oddzielnie.

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

3.20.3Stoly do  sprawiania ryb i usuwania ikry mus za by ¢
nieprzepuszczalne, tatwe do czyszczenia i mycia (st al nierdzewna, marmur,
itp.).

Narz edzia (kraty, naczynia, przeno sniki, kadzie, itp.) musz a by ¢ wykonane
z materiatéw zgodnych z zapisami przedmiotowych Prz episow Sanitarnych (p.3.7).
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3.20.4Dziat usuwania ikry musi by ¢ wyposa zony w zlewy podt aczone do

systemOw zaopatrzenia w gor aca i zimn a wode za pomoc a kranow-mieszalnikéw oraz
posiada ¢ urz adzenia do dozowania ptynu antyseptycznego do mycia rakinarz edzi.
3.20.5Przy produkcji ikry stosuje si e przezroczyste stoty kontrolne ze
sztucznym o swietleniem do usuwania nebelinia i obcych wtr etow.
3.20.6Surowce stosowane w produkcji ikry musz a spetnia ¢ wymagania DN.
3.20.71kr e nale zy gromadzi ¢ w czystych pojemnikach i dostarcza ¢ do
dzialu w stanie schtodzonym (0° C).
3.20.8Do przygotowywania ikry mo zna stosowa ¢ wyt acznie gotowan g solank e

i sOl palon a. Olej nale zy skontrolowa ¢ pod k atem braku obecno  sci St aphyl ococcus
aur eus.

3.20.9Podczas solenia ikr e mozna pr6bowa ¢ wyt acznie przy u zyciu rogowych
widelcow lub plastikowych topatek, ktére nale zy zdezynfekowa ¢ po ka zdym
prébowaniu.

3.20.10Zabrania si e wkladania ikry do wcze énieju zywanych beczulek.

3.20.11Opakowanie (puszki) przed wio zeniem ikry nale zy dokfadnie umy ¢ i
oczy sci ¢ par a lub wyparzy ¢ w suszarni gor acym powietrzem. Lniane worki i
r eczniki nale zy starannie wypra ¢ i wygotowa ¢. Umyte parafinowane beczutki
nale zy wyto zy¢ pergaminem.

3.20.12Czas od momentu rozpocz ecia przygotowania ikry do rozpocz ecCia
pasteryzacji nie mo ze przekracza ¢ 2 godzin.

3.20.13Wst  epnie zapakowan & i zapuszkowan g ikr e nale zy natychmiast wysta ¢

do chtodni w celu przechowywania.

3.20.14 1kr e nale zy przechowywa ¢ zale znie od asortymentu w temperaturze
zalecanej przez DN.

3.20.15Filtry Iniane do przygotowywania powtoki zeluj acej dla ikry
biatkowej nale zy po ka zdym u zyciuwypra ¢, a przed kolejnym u zyciem - wygotowa  ¢.

3.20.16 Obroébk e sanitarn g i dezynfekcj e pomieszcze n, sprz etuinarz edziw
dziale produkcji ikry (w tym ikry biatkowej) nale zy wykonywa ¢ codziennie pod
koniec pracy, dni sanitarne nale zy organizowa ¢ przynajmniej raz na 4 dni.

3.20.17Dla celow dezynfekcji powietrza w pomieszc zeniach produkcyjnych
musza znajdowa ¢ si e lampy bakteriobojcze (1,5-2,2 W na 1 m3 powietrza) .

3.21. Produkcja leczniczych olejéw rybich, witamin, hydrolizatéw, itp.

3.21.1Produkcja  olejow  rybich, witamin, hydroliza tow, oprocz
podstawowych pomieszcze 1 produkcyjnych wymaga przydzielenia pomieszcze A do
przechowywania opakowa n, surowcow, potproduktéw i produktdw gotowych bez
dost epu  $wiatta naturalnego, zapewniaj acych wla sciwe warunki skladowania
zgodnie z instrukcj a technologiczn a.

3.21.2Pomieszczenia produkcyjne musz a by ¢ wyposa zone w w eze podt aczone
do zrédlagor acej wody do mycia sprz etu.

3.21.3Temperatura powietrza w pomieszczeniach mag azynowych musi spetnia ¢
wymagania instrukcji technologicznych.

3.21.4Mycie sprz etunale zyprzeprowadza ¢ poka zdym cyklu ttoczenia.

3.21.5Sprz et stosowany do sedymentacji, topienia i filtracji o lejow po
ka zdym cyklu produkcyjnym nale zy wyczy sci ¢, umy ¢ i zdezynfekowa ¢. Pomyje nale zy
wyla ¢ do syfonu dla ttuszczow.

3.21.6Proces przygotowywania olejow leczniczych m usi by ¢ maksymalnie
szczelny i posiada ¢ skuteczn a wymuszon g wentylacj e, za $ sprz et musi mie ¢
usuwalne pokrywy. Proces mycia ruroci agow (ktéore mo  zna demontowa ¢), cystern i
sprz etu musi by ¢ zmechanizowany i zautomatyzowany w najwy zSzym stopniu.

4. Wymagania wzgl  edem statkéw rybackich oraz statkdéw przetwdrni dla ¢ eléw

eksportu produktéw rybotéwstwa

4.1.Wymagania dotycz ace konstrukcji i sprz etu statkéw rybackich
4.1.1. Statki rybackie musz a posiada ¢ tadownie i pojemniki do sktadowania
surowych ryb, mro zonych lub chtodzonych produktéw rybotéwstwa z zacho waniem
uprzednio ustalonych warunkéw sktadowania (DN). tad ownie musz a by ¢ oddzielone
od maszynowni i pomieszcze n dla zatogi przy u zyciu nieprzepuszczalnych scianek,
aby zapobiec zanieczyszczeniu produktow rybotowstwa skladowanych na poktadzie
statku.
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4.1.2. Wewn etrzne powierzchnie tadowni i pojemnikbw  musz a by¢

nieprzepuszczalne, wykonane z gtadkich materiatow | ub gtadko pomalowane, tatwe
do mycia i dezynfekcji. Farba nie mo ze powodowa ¢ zanieczyszczenia produktow
rybotéwstwa substancjami szkodliwymi dla zdrowia lu dzi.

4.1.3. tadownie musz a by ¢ tak zaprojektowane, aby wody roztopowe nie
wchodzity w kontakt z produktami rybotowstwa.

4.1.4. Pojemniki do sktadowania produktow rybotowst wa musz g zagwarantowa ¢
ich utrzymanie w warunkach zgodnych z zapisami prze dmiotowych Przepisow
Sanitarnych (punkt 3.7.11i 3.7.4).

4.1.5. Poktady robocze, sprz et, zbiorniki i pojemniki nale zy czy SCi ¢ raz
W Cci agu zmiany; dezynfekcj e nale zy przeprowadza ¢ raz w tygodniu. tadownie do
sktadowania produktéw mro zonych musz a by ¢ czyszczone i myte po catkowitym
roztadunku. W tym celu mo zha stosowa ¢ wod e pitn & lub czyst a wod e morsk a. W
niektérych przypadkach przeprowadza si e dezynfekcj e, dezynsekcj e i usuwanie
szkodnikow.

4.1.6. Detergenty i substancje dezynfekuj ace, srodki insektobdjcze i inne
toksyczne substancje nale zy przechowywa ¢ w zamkni etych pomieszczeniach lub
pojemnikach. Ich u zywanie musi catkowicie wyklucza ¢ ryzyko zanieczyszczenia
produktéw rybotéwstwa.

4.1.7. Mro  zenie produktow rybotéwstwa na pokladzie przeprowadz ane jest
zgodnie z istniej acymi instrukcjami technologicznymi. W przypadku mro zenia w
schtodzonym roztworze nie mo zna dopu sci ¢, aby po zniej byt on zrodiem
zanieczyszczenia. Roztwor nale zy wymienia ¢ w zale znosci od stopnia
zanieczyszczenia.

4.1.8. Podczas chtodzenia produktéw rybotéwstwa w ¢ zystej wodzie morskiej

nale zy przestrzega ¢ nast epuj acych wymaga n:

- zbiorniki musz a posiada ¢ niezb edne urz adzenia do napetniania i spustu
wody morskiej oraz urz adzenia do utrzymywania identycznej temperatury we
wszystkich zbiornikach;

- zbiorniki musz a by ¢ wyposa zone w urz adzenia do rejestracji temperatury

pot aczone z czujnikami umieszczonymi w tych przedziatac h zbiornikéw, gdzie
panuje najwy  zsza temperatura;

- dziatanie systemu zbiornikbw musi zapewnia ¢ tak a pr edko s¢ chtodzenia,
ktéra zagwarantuje schtodzenie ryb i wody morskiej do 3° Cwci agu 6 godzin od
zatadunku i do 0° C—wci agu 16 godzin;

- po ka zdym roztadunku zbiornikow, systemy recyrkulacji ora Z pojemniki
nale zy catkowicie wysuszy ¢ i starannie oczy sci ¢ Swie zg wod a pitn & lub czyst a
woda morsk a. Zbiorniki mo zha napelnia ¢ wst epnie zdezynfekowan g czyst a wod a
morsk a lub stodk g

- przy rejestracji odczytow temperatury nale zy zarejestrowa ¢ dat e i numer
zbiornika.

Rejestr musi by ¢ zawsze dost epny dla celow przedstawienia wia sciwym
organom.

4.2.Wymagania wzgl edem ryb surowych i produktéw rybotéwstwa na poktada ch

statkdw rybackich

4.2.1. Przedziaty statkéw lub zbiornikbw przeznaczo ne do skladowania
surowych ryb i produktéw rybotéwstwa nie mog a zawiera ¢ zadnych obcych
przedmiotéw ani innych produktéw. Budowa tych przed ziatéw i zbiornikbw musi
wyklucza ¢ kontakt z produktami rybotéwstwa i umo zliwia ¢ latwe czyszczenie i
dezynfekcj e.

4.2.2 Przedzialy statkow lub zbiornikbw przeznaczon e do skiadowania
surowych ryb i produktéw rybotéwstwa musz a by ¢ czyste i wyklucza ¢ mozliwo $¢
przedostawania si e paliwa i wody z ezowejdo  srodka.

4.2.3. Od momentu przybycia surowych ryb na pokiad nale zy je chroni ¢
przed zanieczyszczeniem, wplywem sto Aca lub innymi zrodtami ciepta. Mycie
odbywa si e w odsolonej lub czystej wodzie morskiej spetniaj acej wymagania
ustanowione w Zat aczniku 7.2,

4.2.4. Obrébka i sktadowanie surowych ryb i produkt Ow rybotowstwa musi
wyklucza ¢ uszkodzenia mechaniczne. Transport du zych ryb lub ryb, ktére mog a
spowodowa ¢ obra zenia ciata u operatora mo zna wykonywa ¢ przy u  zyciu ostrych
narz edzi pod warunkiem, ze produkty rybotéwstwa nie zostan a uszkodzone.
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4.2.5. Surowe ryby, oprécz ryb zywych, nale zy schtodzi ¢ tak szybko, jak

to mo zliwe. Surowe ryby nie powinny pozostawa ¢ na pokfadach statkéw rybackich,
gdzie chiodzenie jest niemo zliwe dlu  zejni =z 8 godzin.

4.2.6. L6d stosowany do chtodzenia produktéw musi b y¢é wykonany z wody
pitnej lub swie zej wody morskiej. Przez u zyciem nale zy przechowywa ¢ go w
warunkach zapobiegaj acych jego zanieczyszczeniu.

4.2.7. Po roztadowaniu produktéw rybotowstwa ze zbi ornikéw, sprz et i
przedzialy statkow b edace w bezpo srednim kontakcie z produktami rybotdwstwa
nale zy umy ¢ wod a pitn g lub czyst awod g morsk a,anast epnie zdezynfekowa  ¢.

4.2.8. Odgtawianie i (lub) patroszenie ryb na pokta dzie musi by ¢
wykonywane zgodnie z DN, instrukcjami technologiczn ymi i wymaganiami
sanitarnymi. Produkty musz a by ¢ bezzwiocznie i doktadnie umyte wod a pitn & lub

czyst a wod a morsk a. W atrob ¢ i ikr e przeznaczon & do spo zycia nale zy schitodzi ¢
lub zamrozi  ¢.

4.2.9. Sprz et stosowany do odgtawiania, patroszenia i usuwania ptetw, jak
réwnie z pojemniki i sprz et b edace w bezpo srednim kontakcie z produktami
rybotowstwa, musz a by ¢ wykonane z nieprzepuszczalnych materiatow
niepodlegaj acych procesom gnilnym albo w cato sci pokryte takimi materiatami,
ponadto musz a by ¢ gladkie, tatwe do mycia i dezynfekcji. Przed u zyciem musz g
by ¢ catkowicie czyste i poddane obrdbce sanitarnej pod czas ka zdej zmiany.

4.3. Wymagania dotycz ace konstrukcji i sprz etu statkéw przetwaérni

4.3.1. Wymagania ogélne

4.3.1.1Zbiornik odbiorczy tadowni chiodniczej prz eznaczony do pobierania
produktow rybotéwstwa na poktad musi by ¢ zaprojektowany w taki sposéb, by ka zdy
kolejny potéw sktadowany byt w oddzielnym miejscu. Zbiorniki odbiorcze i
tadownie chtodnicze, jak rownie z ich ruchome cz esCi, musz a by ¢ tatwo dost  epne w
celach czyszczenia. Musz a by ¢ one zaprojektowane i wykonane w taki sposéb, aby
chroni ¢ produkty przed sto ncem, opadami atmosferycznymi i wszelkimi zrodtami
zanieczyszczenia.

4.3.1.2Dostarczanie produktéw rybotéwstwa z dziat u odbioru do dziatu
produkcji musi by ¢ zgodne z wymaganiami sanitarnymi.

4.3.1.3Dziaty produkcji do obrébki i przetwérstwa produktéw rybotéwstwa
musza ~ spelnia ¢ wymagania sanitarne i wyklucza ¢  mozliwo s¢  wtérnego
zanieczyszczenia produktow podczas cyklu produkcyjn €go.

4.3.1.4Dzialy sktadowania produktéw gotowych musz a by ¢ wystarczaj aco
duze i wykonane w taki sposéb, aby mo zna je fatwo czy sci ¢. Je sli statek posiada
system obrébki odpaddéw, na skladowanie odpadéw musi by ¢ zapewniona oddzielna
tadownia.

4.3.1.5Pomieszczenia magazynowe dla materiatow op akowaniowych musz a4 by ¢
odizolowane od dziatow przygotowywania i obrébki pr oduktow.

4.3.1.6Konieczne jest zainstalowanie specjalnego sprz etu do
wypompowywania odpadéw lub produktéw rybotéwstwa ni enadaj acych si e do celéw
spo zywczych albo posiadanie nieprzepuszczalnych naczy i do zbierania takich
produktéow. Na pokladzie musz a znajdowa ¢ si e specjalne dziaty sktadowania i
obrobki odpadow.

4.3.1.7Nale zy zainstalowa ¢ specjalny sprz et do zapewnienia wody pitnej
zgodnie z wymaganiami okre slonymi w Zat  aczniku 7.2 lub w wody morskiej pod
ci snieniem. Uj  ecie wody morskiej musi znajdowa ¢ si e w miejscu zapobiegaj acym
zanieczyszczeniu uj ecia sciekami lub wod a z wylotu chtodnicy silnika.

4.3.2. Wymagania wzg| edem dziatébw przygotowywania, obrébki i mro zenia

produktéw rybotowstwa

4.3.2.1Dzialy przygotowywania, obrébki i mro zenia (podmuchem powietrza)
produktow rybotowstwa musz a posiada ¢:

- antypo slizgowe podtogi, tatwe do czyszczenia i dezynfekcji ; du ze rowki
niezablokowane odpadami rybnymi i umo zliwiaj  ace szybkie odprowadzenie wody;

- fatwe do czyszczenia scianki i scie zki, zwlaszcza w miejscach
zainstalowania rur, fa ncuchoéw lub okablowania elektrycznego;

- mechanizmy hydrauliczne zainstalowane lub zabezpiec zone w taki sposob,
aby zapobiec zanieczyszczeniu produktow rybotéwstwa olejem;
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- naturaln g lub wymuszon a wentylacj eije sli to konieczne, sprawny system
odprowadzania powietrza

- 0swietlenie miejsc pracy zgodnie z normami;

- urz adzenia do czyszczenia i dezynfekcji narz edzi, sprz  etuiarmatury;

- urz adzenia do mycia i dezynfekcji r ak, r eczniki jednorazowe (r eczna
obstuga kranow jest zabroniona).

4.3.3. Wymagania wzg| edem sprz etuinarz edzi
Sprz et i narz edzia, takie jak stoty do sprawiania, pojemniki, urz adzenia
do patroszenia, filetowania, itp. musz a by ¢ odporne na korozj e, utrzymywane w
dobrym stanie technicznym, fatwe do mycia i dezynfe kcji i wykonane z materiatéw

dopuszczonych przez Pa Astwowy Komitet Nadzoru Sanitarno-Epidemiologicznego
Stosowanie drewna jest zabronione.

4.3.4. Wymagania wzg| edem mro zenia produktéw rybotéwstwa
4.3.4.1Na statkach, gdzie wykonuje si e mro zenie produktow rybotdwstwa,
musza by ¢ zainstalowane:
- urz adzenia chlodnicze do szybkiego obni zania temperatury, zapewniaj ace
gt ebokie mro zenie;
- chiodnie do utrzymywania koniecznej temperatury w 1} adowniach dla
produktow rybotéwstwa. tadownie musz a by ¢ wyposa zone w fatwo dost epny system

rejestracji temperatury.

4.4.Wymagania wzgl edem obrébki i przechowywania produktéw rybotéwstwa na
statkach przetwodrniach

4.4.1. Za przestrzeganie wymaga A higienicznych podczas obrobki produktow
rybotbwstwa na poktadzie odpowiadaj a. zast epca kapitana ds. produkcji,
technolog, mistrz rybacki, kierownik laboratorium. Sa oni upowa znieni do
weryfikacji przestrzegania wymaga n okre slonych w niniejszych Przepisach
Sanitarnych, maj a obowi azek przedstawia ¢ inspektorom programy  kontroli
przestrzegania podstawowych przepiséw na poktadzie, rejestr uwag oraz rejestry
temperatur.

4.4.2. Ogolne wymagania higieniczne wzgl edem dzialdéw i sprz etu okre slone
sa w punkcie 3.7 niniejszych Przepisow Sanitarnych.

4.4.3. Ogolne wymagania higieniczne wzgl edem personelu okre glone s a w
punkcie 5.8 niniejszych Przepis6w Sanitarnych.

4.4.4. Produkcja  produktéw  rybotéwstwa na  poktadzie musi by ¢
przeprowadzana zgodnie z wymaganiami DN oraz wymaga niami sanitarnymi dla
obrébki produktow rybotdéwstwa na statkach, jak réwn ie z wymaganiami okre  slonymi
w punktach 3 i 5 niniejszych Przepiséw Sanitarnych.

4.4.5. Produkty rybotéwstwa nale zy pakowa ¢ zgodnie z DN oraz wymaganiami
okre slonymi w punkcie 5.1 niniejszych Przepiséw Sanitarn ych.

4.4.6. Skltadowanie produktéw rybotéwstwa na poktadz ie nale zy zorganizowa ¢
zgodnie z DN dla okre slonych produktéw oraz zgodnie z wymaganiami okre slonymi w

punkcie 5.3 niniejszych Przepisow Sanitarnych.
5.Cz es¢ ogllna
5.1.Nadzor sanitarno-epidemiologiczny i kontrola w arunkow produkgiji

5.1.1. Uwagi ogdlne

5.1.1.1Wila sciwe wladze musz a zorganizowa ¢ i przeprowadzi ¢ kontrol e
przestrzegania niniejszych Przepiséw Sanitarnych.

5.1.1.2Kontrola musi obejmowa ¢:

- statki rybackie i statki przetwoérnie w portach;

- warunki roztadunku i pierwszej sprzeda zy;

zaktady przetworstwa ryb;
rynki hurtowe i aukcje;
znakowanie, warunki sktadowania i transportu.

26



5.1.2. Kontrola specjalna

5.1.2.1Kontrola organoleptyczna.

5.1.2.1.1.Kontrola organoleptyczna produktéw rybot owstwa przeprowadzana
jest zgodnie z wymaganiami DN.

5.1.2.1.2.Je sli kontrola organoleptyczna wyka ze, ze produkty rybotéwstwa
Sa hiezdatne do spo zycia, nale zy podj a¢ wszelkie dziatania w celu konfiskaty i
zniszczenia takich produktow.

5.1.2.1.3.W przypadku wyst apienia w atpliwo sci co do swie zosci produktéw
rybotéwstwa, kontrol e organoleptyczn a mozna uzupelni ¢ kontrol g chemiczn a i
mikrobiologiczn a.

5.1.2.2Kontrola chemiczna.

5.1.2.2.1.Kontrola chemiczna produktow rybotéwstwa przeprowadzana jest
zgodnie z wymaganiami DN.

5.1.2.2.2.W przypadku eksportu produktéw rybotowst wa kontrola chemiczna
musi obejmowa ¢ okre slenie calkowitego azotu lotnych zasad amonowych (N- LZA),
azotu, trimetyloaminy i histaminy.

5.1.2.2.3.Zgodnie z Dyrektyw a Komisji 95/149/WE produkty rybotéwstwa s a
niezdatne do spo zycia przez ludzi, je sli przekroczone zostaly maksymalne

dopuszczalne st ezenia N-LZA:

- dla ryb kategorii A

Sebast es spp. (karmazyn),

Hel i col enus dact yl opt er us (sebdak),

Sebasti chi bus capensi s (karmazyn przyl adkowy) — 25 mg azotu na 100 g
badanej prébki;

- dla ryb kategorii B

Rodzina fl  adrowatych* (8) (fl adra prawooczna) — 30 mg azotu na 100 ¢
badanej probki;

- dla ryb kategorii C

Sal no sal ar (foso $ atlantycki),
Rodzina morszczukowatych (morszczuk),

Rodzina dorszowatych (dorsz) - 35 mg azotu na 100 g badanej probki.

5.1.2.2.4.Zgodnie z wymaganiami Dyrektywy 91/493/E EC, zawarto  $¢ histaminy
uregulowana jest wyt acznie dla makrelowatych, tu nczykowatych, tososiowatych i
sledziowatych. Przy okre $laniu pozioméw histaminy z ka zdej partii nale zy pobra ¢
9 probek i przestrzega ¢ nast epuj acych wymaga ni:

- sredni poziom nie mo ze przekroczy ¢ 100 mg/kg;

- dwie prébki mog a przekroczy ¢ poziom 100 mg/kg, ale nie 200 mg/kg;

- zadna z prébek nie mo ze przekroczy ¢ poziomu 200 mg/kg.

Jesli ryby tych rodzin byly moczone w solance dojrzewa j acej, poziomy
histaminy w produkcie ko ncowym moga by ¢ wy zsze, ale nie mog a przekroczy ¢ 400
mg/kg.

5.1.2.2.5.Zawarto $¢ substancji toksycznych przenikaj acych do produktow ze
srodowiska wodnego musi by ¢ zgodna z wymaganiami medyczno-biologicznymi i
przepisami jako éci  sanitarnej dla materiatdbw produkcyjnych i artyku tow

spo zywczych.

5.1.2.3Kontrola mikrobiologiczna

Kontrola mikrobiologiczna produktéw rybotdwstwa prz eprowadzana jest
zgodnie z wymaganiami DN.

5.1.2.4Kontrola parazytologiczna

5.1.2.4.1.Przed przekazaniem do spo zycia lub do dalszej obrébki produkty
rybotowstwa musz g przej $¢ kontrol e parazytologiczn a w celu identyfikaciji
wszelkich wykrywalnych wzrokowo paso Zytow.

5.1.2.4.2.Ryby lub ich cz esci, wyra znie zaatakowane przez paso zyty nie
moga zosta ¢ przekazane do sprzeda zy dla celéw spo zywczych.

5.1.2.4.3.Wymagania wzgl edem produktéw rybotéwstwa w przypadku obecno $Ci
paso zytow okre slones a w punkcie 5.2 niniejszych Przepiséw Sanitarnych.

5.1.2.5Certyfikat jako scCii $wiadectwo zdrowia.

5.1.2.5.1.Zaklad musi zapewni ¢ zgodno $¢  produktéw z  wymaganiami
jako sciowymi DN, wymaganiami medyczno-biologicznymi oraz jako sciowymi normami
sanitarnymi dla surowcéw produkcyjnych i artykutow spo zywczych oraz dostarczy ¢
konieczne dokumenty dla ka zdej partii.
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5.1.2.5.2.Dla celéw sprzeda zy na terenie kraju ka zda partia produktow

musi by ¢ wyposa zona w Certyfikat Jako sci (Zat acznik 7.4) podpisane przez
dyrektora firmy.

5.1.2.5.3.Produkty przeznaczone do eksportu musz a by ¢ wyposa zone w
Swiadectwo zdrowia (Zat acznik 7.5) podpisane przez urz edowego inspektora

wia sciwej wiadzy.

5.2.Wymagania wzgl| edem produktéw rybotéwstwa w przypadku obecno $Ci
paso zytow

5.2.1. Przed wystaniem do odbiorcéw lub do dalszej obrébki produkty
rybotowstwa musz g zosta ¢ poddane kontroli wzrokowej w celu wykrycia paso zytow
niebezpiecznych dla cztowieka oraz okre $lenia ich zdolno sci zyciowej.

5.2.2. Ekspertyza przeprowadzana jest:

- w przybrze znych zaktadach przetwérstwa ryb — przez laboratoriu m
produkcyjne, przez o srodki ichtiopatologiczne lub o srodki pa nstwowego nadzoru
sanitarno-epidemiologicznego;

- na statkach przetworniach — przez kierownika labo ratorium produkcyjnego
lub zast epce kapitana, albo przez starszego zmianowego mistrza rybackiego.

5.2.3. Przy obrébce ryb z obcymi wtr etami (krewetki, larwy, paso zyty)

nale zy je usun a¢, w maksymalnym mo zliwym stopniu. W przypadkach, gdy ryb nie
mozna oczy sci ¢ z obcych wir etow, nale zy je przesta ¢ do wia  sciwych wladz celem
uzyskania ich opinii.

5.2.4. Przy obrébce ryb zaatakowanych przez paso zyty lub zaka zonych
chorobami zaka Znyminale zy przestrzega ¢ nast epuj acych zasad:

- ryb, ich cz esci lub odpad6w nie mo zna wrzuca ¢ do zbiornikow wodnych;

- mi esaiwn etrzno sciryb zaatakowanych przez paso zyty nie nale zy podawa ¢
zwierz etom domowym,;

- S$wie ze ryby o skérze zaatakowanej przez orz eski  Trichodi na, wiciowce

Costia, orz eski Chil odonell a, kulorz eski Ichtiophtirius, nale zy przed ocbmyciem
w Swie zejwodzie umy ¢ wgor acej wodzie lub 5% roztworze soli stotowej;

- po obrébce zaatakowanych ryb, dziat, w tym sprz et i narz edzia, nale zy
oczy sci ¢ i zdezynfekowa ¢ r ece nale zy umy ¢ mydlem i zdezynfekowa ¢ 0,2%
roztworem wapna chlorowanego lub innego wia sciwego srodka dezynfekuj acego;

- podczas obrobki cieplnej nale zy zapewni ¢, ze mi eso ryb zostalo
prawidtowo ugotowane lub usma zone zgodnie z przyj etymi instrukcjami;

- podczas obrobki technologicznej nale zy przestrzega ¢ “Metodologii
kontroli ryb morskich i produktéw rybotéwstwa pod k atem paso zytéw (surowe ryby
morskie, ryby chtodzone i mro zone)”,  “Instrukcji oceny  sanitarno-
parazytologicznej ryb morskich i produktéw rybotéws twa”, “Przepiséw Sanitarnych
w sprawie ekspertyzy sanitarno-helmintologicznej ry b i warunkéw oczyszczania z
larw bruzdogtowcéw i przywr z gatunku Opi st orchi s”.

5.2.5. W przypadku wykrycia inwazji przynajmniej je dnego rodzaju ryb
larwami bruzdogtowcow i przywr z gatunku Opi storchi s, niezale  znie od stopnia
inwazji, wszystkie ryby pochodz ace ze zbiornika wodnego i mog ace by ¢ zywicielem
po srednim wymienionych paso zytbw uwa zane s a za “typowo akceptowalne”.

5.2.6. Sprzeda z swie zych i mro zonych, nieoczyszczonych z paso zytow,
“typowo  akceptowalnych” ryb  przez  zakilady zywienia  zbiorowego i
przedsi ebiorstwa handlowe jest zabroniona. W przypadku niem oznosci  obrébki
“typowo akceptowalnych” ryb w miejscu potowu mo zha je przetransportowa ¢ do
najbli  zszych punktéw obrobki.

5.2.7. Przy okre $laniu przydatno sci ryb do spo zycia i produkcji paszy
zazwyczaj bierze si e pod uwag e tylko te paso zyty, ktore atakuj a tkanki
miesniowe; w innych przypadkach nale zy wzi a¢ pod uwag e paso zyty powierzchni
ciata, w atroby, ikry lub mlecza, je sli te cz esci ryby przekazywane s a do
spo zycia lub produkcji paszy.

5.2.8. Paso  zyty skrzeli i innych narz adow, zwtaszcza ukladu trawiennego i
jam ciafa, nie mog a by ¢ powodem odrzucenia ryb lub obni zenia ich kategorii.

5.2.9. Je sli kontrolowane probki zawieraj a Cco najmniej jedn a zywa larw e
nicieni jelitowych, zabrania si e sprzeda zy partii w sieci handlowej. Ryby
nale zy oczy sci é.

5.2.10Ryby zaatakowane przez sporowce petzakowate (rozrzedzenie tkanki
miesniowej) nale zy zamrozi ¢ jak najszybciej po potowie, aby zminimalizowa ¢

zmiany konsystenc;ji.
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Rozmrazanie musi by ¢ bardzo szybkie (do temperatury najwy zej minus 2°  Q),
natomiast p6  zniejsza obrobka cieplna (sma zenie) musi zosta ¢ przeprowadzona w
wyzszych temperaturach (160-165° C).

5.2.11Stosowanie “typowo akceptowalnych” ryb dla celow spo zywczych jest
dozwolone, w zale znosci od rodzaju i wielko sci, po obrébce gwarantuj acej
usuni ecie zanieczyszcze iz produktu, zgodnie z “Przepisami Sanitarnymi w
sprawie ekspertyzy sanitarno-helmintologicznej ryb i warunkOw oczyszczania z
larw bruzdogtowcow i przywr z gatunku Opi storchi s” i “Zasadami ekspertyzy
weterynaryjno-sanitarnej ryb stodkowodnych i rakow” .

5.2.12W przypadku niemo zNO &Ci zapewnienia warunkow mro zenia
gwarantuj acych usuni ecie zanieczyszcze n z ryb, ryby mo zna stosowa ¢ do celow
spo zywczych wyl  acznie po soleniu, obrobce cieplnej lub jako konserw .

5.2.13W zaktadach przetworstwa ryb nale zy zapewni ¢ srodki zapobiegania
inwazji pracownikbw przez larwy tasiemcOw i przywr. Osoby zatrudnione przy
obrébce ryb musz g przestrzega ¢ srodkow profilaktyki osobistej. Zabrania si e
probowania surowego farszu i innych pétproduktéw or az ikry, odpady ze
sprawiania ryb nale zy terminowo oczyszcza ¢.

5.2.14Kwestia mo zliwo sci wykorzystywania ryb zaatakowanych przez
nicienie jelitowe dla celéw spo zywczych rozstrzygana jest przez kierownika
laboratorium produkcyjnego lub zast epce kapitana odpowiedzialnego za produkcj e
na statku odbiorczym lub mistrza rybackiego, natomi ast na | adzie — przez
kierownika laboratorium produkcyjnego lub jednego z e wy zszych urz ednikéw stu  zby
technologicznej lub stu zby sanitarnej.

5.2.15W przypadku eksportu produktéw rybotéwstwa nale zy przestrzega ¢
zasad badania wzrokowego w celu wykrycia paso zytobw zgodnie z Dyrektyw a Komisji
93/140/EWG:

- widoczne paso zyty oznaczaj a paso zyty lub grupy paso zytow, ktore
posiadaj a rozmiar, kolor i struktur e pozwalaj aca na ich widoczne odro znienie od
tkanek ryby;

- pod poj eciem kontroli wzrokowej rozumie si e niedestrukcyjne badanie ryb
lub produktow rybotéwstwa bez stosowania uktadéw op tycznych lub powi ekszaj acych
przy odpowiednich warunkach swietlnych dla ludzkiego wzroku, w razie potrzeby
dozwolone jest zastosowanie dodatkowego zrodla  swiatta;

- kontrol e wzrokow a nale zy przeprowadzi ¢ na reprezentatywnej liczbie
prébek

- osoby wyznaczone do kontroli wzrokowej w przybrze znych zakfadach
przetwérstwa ryb lub na statkach musz a okre sli ¢skal eicz estotiwo $¢ kontroli
wzrokowej w zale znosci od charakteru produktow rybotéwstwa, ich pochodz enia
geograficznego i przeznaczonego wykorzystania.

5.3. Pakowanie

5.3.1. Pakowanie nale zy wykonywa ¢ w  warunkach uniemo zliwiaj  acych
zanieczyszczenie produktéw rybotéwstwa.

5.3.2. Materialy opakowaniowe i opakowania musz a:

- wyklucza ¢ pogorszenie wia $Ciwo 5ci organoleptycznych produktow
rybotéwstwa;

- by ¢ wykonane z materiatbw dopuszczonych do kontaktu z ZyWnosci g przez
Parnstwowy Komitet Nadzoru Sanitarno-Epidemiologicznego Rosiji;

- by ¢ odpowiednio wytrzymale.

5.3.3. Opakowania do pakowania zywnosci musz g spetnia ¢ wymagania DN,
przej $¢& obrobk e sanitarn a  (czyszczenie mechaniczne, mycie gor aca woda i
detergentami, dezynfekcj e, plukanie i suszenie). Stosowanie brudnych i
zaple sniatych opakowa  n jest zabronione.

Opakowania nie mog g by ¢ u zywane wielokrotnie z wyj atkiem opakowa n tatwych
do czyszczenia i dezynfekcji.

5.3.4. Opakowania stosowane do przechowywania produ ktow chtodzonych lodem
musza, zapewnia ¢ prawidiowe odprowadzanie roztopionej wody.

5.3.5. Nieu zywane materialy opakowaniowe nale zy przechowywa ¢ na terenie
zaktadu poza dziatami produkcyjnymi i odpowiednio c hroni ¢ przed kurzem i

zanieczyszczeniem.

5.4.Oznakowanie
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5.4.1. Oznakowanie  stosuje  si e do opakowa n  transportowych i

konsumenckich. Elementy strukturalne oznakowania ok re slone s a w GOST 7630;
11771. Elementy strukturalne oznakowania stosowane Sa zale =znie od pakowanych
produktéw i umowy z klientem.

Oznakowanie sporz  adzone jest w j ezyku rosyjskim i/lub w | ezyku narodowym
kraju zaktadu produkcyjnego, lub w j ezyku kraju, ktory zamowit produkc;j e.

5.4.2. W przypadku eksportu produktéw rybotéwstwa o pakowanie i dokumenty

towarzysz ace musz a zawiera ¢&:
- kraj wysyiki;

- numer rejestracyjny i humer zatwierdzenia zaktadu przetwérstwa ryb lub

statku.
5.5.Przechowywanie i transport

5.5.1. Warunki przechowywania i dostawy produktéw r ybotéwstwa nale  zy
okre sli ¢ zgodnie z warunkami zatwierdzonymi dla konkretnego rodzaju produktow i
wysta ¢ w dokumencie towarzysz acym.

Produkty mro zone nale zy przechowywa ¢ w temperaturze nieprzekraczaj acej
minus 18° cC. Podczas wysytki maksymalne krétkotrwate wahania w zrostu temperatury
nie mog a przekracza ¢ 3° C.

5.5.2. Srodki transportu dla  produktéw gotowych musz a posiada ¢
dokumentacj e sanitarn  a.

5.5.3. Zabrania si e skladowania i transportu produktéw rybotowstwa raz em
z innymi rodzajami produktow, ktére mog a spowodowa ¢ pogorszenie ich jako sci.

5.5.4. Gdy do chiodzenia produktéw stosowany jest | 6d, konieczne jest
prawidiowe odprowadzanie roztopionej wody, aby zapo biec jej spadaniu na
produkty. Wewn etrzne powierzchnie srodkéw transportu musz a by ¢ wykonane z
materiatbw niemaj acych negatywnego wptywu na produkty rybotéwstwa, mu szg by ¢
gtadkie, fatwe do czyszczenia i dezynfekciji.

5.5.5. Srodki transportu produktéw rybotéwstwa nie mog a by ¢ u zywane do
transportu innych produktow. W wyj atkowych przypadkach mo zha je u zywac¢ do
takich celow, a nast epnie podda ¢ czyszczeniu i dezynfekciji.

5.5.6. Srodki transportu dla zywych ryb produkowanych na towiskach musz a
by¢ wyposa zone w cysterny izotermiczne, kontenery Ilub inne urz adzenia
zapewniaj acejako $¢ zywych ryb.

5.5.7. Cysterny, kontenery i inne zbiorniki nale zy doktadnie umy ¢,
zdezynfekowa ¢ 3%  roztworem  wapna  chlorowanego lub  innego srodka
dezynfekuj acego, wyptuka ¢ i napeini ¢ wod a.

5.5.8. Woda u zywana w trakcie transportu samochodowego zywych ryb musi
by ¢ czysta, przezroczysta i wolna od szkodliwych subst anciji.

Dozwolony jest transport zywych ryb w wodzie zawieraj acej chlor, pobranej
z systeméw zaopatrzenia w wod e, pod warunkiem jej dokladnego napowietrzania
przez 30-50 minut.

5.5.9. Kierowca i spedytor musz a posiada ¢ swiadectwa medyczne, czyste
fartuchy lekarskie i dokumentacj e sanitarn g dla samochodu.

5.6.Wymagania wzgl edem wyladunku i sprzeda zy hurtowej produktéw rybotéwstwa

5.6.1. Sprz et do wytadunku musi by ¢ wykonany z materiatléw tatwych do
czyszczenia i dezynfekcji i utrzymywany w czysto sci.

5.6.2. Podczas wytadunku nale zy unika ¢  zanieczyszczenia  produktow
rybotéwstwa, a szczegoin a uwag e nale zyzwrdci ¢ zwlaszcza na:

- szybkie wykonywanie czynno $ci wytadunkowych;

- natychmiastowe umieszczenie produktéw rybotowstwa w medium ochronnym
zapewniaj acym niezb edne warunki temperaturowe skladowania, je sli to konieczne —
na lodzie;

- niedopuszczanie do u zywania sprz  etu, ktdry mogiby wplyn a¢ na jako ¢
produktow.

5.6.3. Pomieszczenia aukcyjne lub rynkéw hurtowych wykorzystywane do
prezentacji produktow rybotéwstwa:

- musz g by ¢ zadaszone, ich sufity i sciany musz g by ¢ tatwe do czyszczenia
i dezynfekcij;

- musz a mie ¢ nieprzepuszczaln a, fatw g do zmywania i dezynfekcji podiog e

wyposa zon g W system odprowadzania wody;
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- musz a by ¢ wyposa zone w zlewy i toalety. Zlewy musz a posiada ¢ narz edzia
do mycia i dezynfekcji r ak orazr eczniki jednorazowe;

- musz a mie ¢ wla sciwe o sSwietlenie;

- musz a by ¢ stosowane wyt  acznie do prezentacji lub sktadowania produktéw

rybotéwstwa; dost ep srodkéw transportu wytwarzaj acych spaliny, ktére mog a
wplyn a¢ najako $¢ produktéw, jest zabroniony;

- regularnie, przynajmniej po ka zdej sprzeda  zy, naczynia nale zy czy Sci ¢
my¢ z obu stron wod a pitn  a lub czyst a wod a morsk a; w razie potrzeby nale zy je
zdezynfekowa ¢&;

- musz a by ¢ wyposa zone w widoczne znaki zakazu palenia, plucia, jedzen ia
i obecno scizwierz  at;

- musz g by ¢ zamykane, je  sliwla  Sciwe wladze uznaj a to za konieczne;

- musz g by ¢ wyposa zone w sprz et zapewniaj acy wla Sciwe zaopatrzenie w wod e
zgodnie z wymaganiami okre slonymi  w punkcie 3.4 niniejszych Przepiséw
Sanitarnych.

- musz a by ¢ wyposa zone w specjalne nieprzepuszczalne i odporne na koro Zj e
zbiorniki na produkty rybotéwstwa niezdatne do spo zycia;

- musz g posiada ¢ odpowiednio wyposa zone pomieszczenie do przeprowadzania
kontroli produktéw rybotéwstwa.

5.6.4. Po wyladunku lub pierwszej sprzeda zy produkty rybotéwstwa nale zy
niezwtocznie dostarczy ¢ do miejsca przeznaczenia zgodnie z wymaganiami
okre slonymi w punkcie 5.5 niniejszych Przepisdw Sanitarn ych.

5.6.5. W przypadku niewypetnienia postanowie A punktu 5.6.4, miejsca
sprzeda zy musz a posiada ¢ chtodne pomieszczenia o wystarczaj acych rozmiarach do
sktadowania produktéw rybotéwstwa zgodnie z wymagan iami DN.

5.7.0chrona srodowiska

5.7.1. Podczas obrébki przemystowej ryb i produkciji produktéw rybotéwstwa
nale zy realizowa ¢ dziatania ochrony srodowiska zgodnie z Ustaw a RFSSR “W
sprawie ochrony otaczaj acego srodowiska”.

5.7.2. Projekty zaktadéw musz a uwzgl ednia ¢ maksymalne dopuszczalne
obci azenia srodowiska i zapewnia ¢ niezawodne i skuteczne srodki zapobiegania i
usuwania zanieczyszczenia otaczaj acego srodowiska niebezpiecznymi odpadami,
unieszkodliwianie i likwidacj e tych odpad6éw, wdra zanie o0szcz ednych,
niskoodpadowych i bezodpadowych technologii.

5.7.3. Budowa i przebudowa zakladéw, udogodnie A 1 innych obiektéw musi
by ¢ wykonywana w oparciu o zatwierdzone projekty, ktor e uzyskaly pozytywn a
opini ¢ pa nstwowej ekspertyzy srodowiskowej, w scistej zgodno 4ci z istnigj acymi
normami i przepisami ochrony srodowiska, budowlanymi i sanitarnymi.

5.7.4. Przy budowie i przebudowie zakladéw znajduj acych si e w okolicy,
wymiary ich stref ochrony sanitarnej musz a zosta ¢ okre slone w koordynacji z
lokalnymio  srodkami pa rnstwowego nadzoru sanitarno-epidemiologicznego.

5.7.5. Wolne miejsca i teren zaktadu wzdtu z ogrodzenia nale zy obsadzi ¢
krzewami i drzewami.

Zabrania si e sadzenia drzew i krzewéw wytwarzaj acych nasiona pokryte
meszkiem.

5.7.6. Scieki  produkcyjne, gospodarcze i deszczowe <z  zakiad ow
przetwdrstwa ryb winny by ¢ odprowadzane do systemu kanalizacji i przetwarzane w
miejskich lub lokalnych zaktadach obrébki sciekow. W przypadku odprowadzania do
miejskich  zaktadoéw oczyszczania sciekow, warunki odprowadzania sciekow
okre slane s a zgodnie z “Zasadami odprowadzania sciekéw produkcyjnych do
systeméw kanalizacyjnych miejscowo sci”. W przypadku odprowadzania do lokalnych
zaktadow oczyszczania, warunki odprowadzania oczysz czonych sciekéw okre slane s g
zgodnie z SanPiN “Ochrona woéd powierzchniowych prze d zanieczyszczeniem w
miejscach korzystania z nich przez ludno $¢"

Projekty lokalnych zaktadéw oczyszczania sciekow i punktéw odprowadzania
nale zy skoordynowa ¢ z o srodkami pa nstwowego nadzoru sanitarno-
epidemiologicznego. Odprowadzanie sciekéw produkcyjnych i gospodarczych bez
koniecznego oczyszczenia, jak réwnie z bez zabezpieczenia otwordéw zlewowych jest
zabronione. W ka zdym poszczegélnym przypadku warunki odprowadzania n ale zy
skoordynowa ¢ z lokalnymi 0 srodkami pa nstwowego  nadzoru sanitarno-
epidemiologicznego.
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5.7.7. Po wytadowaniu ryb statek odprowadzany jest do specjalnie

wyposa zonego miejsca cumowania statkéw dla celéw sanitarny ch (jego lokalizacja
koordynowana jest z lokalnym o srodkiem pa nstwowego nadzoru sanitarno-
epidemiologicznego) w celu wypompowania pomyj do za kltadu oczyszczania sciekow i
wykonania obrébki sanitarnej.

5.7.8. Systemy wentylacyjne nie mog a stanowi ¢ zrédia zanieczyszczenia dla
srodowiska powietrznego zaréwno poprzez dymy jak i s zkodliwe gazy.

5.7.9. Usuwanie dymu z pomieszcze n generatoréw dymu i komér w edzarniczych
musi si e odbywa ¢ poprzez wentylacj e Wyci agowa z nap edem mechanicznym, natomiast
W s asiaduj acych pomieszczeniach nale zy uzyska ¢ dodatni a ré znic e ci $nie n w celu
zapobiegania przenikania dymu.

Wszystkie zanieczyszczenia emitowane do atmosfery p oprzez sprz et
technologiczny nale zy przetworzy  ¢. Temperatura powierzchni przewoddéw powietrza

nie mo ze przekracza ¢ 45° C.

5.8.0chrona pracy

5.8.1. Ochrona pracy musi stanowi ¢ jeden z podstawowych elementéw procesu
produkcyjnego w zakladzie, w dziatach, w pomieszcze niach, jak rownie z w ka zdym
miejscu pracy.

5.8.2. Podczas projektowania i przebudowy zaktadow przetwoérstwa ryb i
statkow nale  zy wzi a¢ pod uwag e normy i przepisy sanitarno-higieniczne maj ace
zastosowanie do organizacji pracy.

5.8.3. Mikroklimat w zaktadach musi spetnia ¢ wymagania “Norm sanitarnych
mikroklimatu pomieszcze A produkcyjnych”.

5.8.4. Poziomy hatasu w miejscach pracy w pomieszcz eniach produkcyjnych i
na terenie zakladu musz a by ¢ zgodne z “Normami sanitarnymi dopuszczalnych
pozioméw hatasu w miejscach pracy” i nigdy nie mog a przekracza ¢ 80 dB.

5.8.5. O swietlenie powierzchni roboczych w miejscach pracy m usi spetnia é
wymagania SNiP “O swietlenie naturalne i sztuczne” i wynosi ¢ od 200 do 400
luksow, w zale znho sci od przeznaczenia pomieszcze n.

5.8.6. Podtogi pomieszcze g} produkcyjnych znajduj acych si e nad
nieogrzewanymi lub sztucznie chtodzonymi pomieszcze niami musz a by ¢ izolowane
termicznie, po to, by ré znica mi  edzy temperaturami pomieszczenia i podfogi nie
przekraczata 2,5° C, ponadto konieczna jest warstwa wentylowanego powi etrza.

5.8.7. Miejsca pracy musz a posiada ¢ kratki do ochrony stép, je sli proces
technologiczny oznacza ci agte polewanie podtogi wod a. Strefy pot aczenia podiogi
ze scianamizewn etrznymi musz g by ¢ izolowane termicznie.

5.8.8. Naturalna wentylacja nie powinna powodowa & przeci  agow i szybkiego
wychtadzania powietrza w miejscach pracy.

5.8.9. Pomieszczenia, w ktérych wyst epuje znaczne wydzielanie ciepta, a
ktére zaprojektowano dla regionéw potudniowych, mus Za posiada ¢ systemy
klimatyzacyjne.

5.8.10St  ezenie szkodliwych substancji w obszarze roboczym nie mo ze
przekracza ¢ maksymalnego dopuszczalnego st ezenia dla okre $lonych substanciji.

5.8.11Catamine [ Catapol nale zy  przechowywa ¢ w  zadaszonych
pomieszczeniach do skladowania w beczutkach ze stal i nierdzewnej o pojemno 4Ci
100-200 dm3, zgodnie z DN.

5.8.120soby pracuj ace z nierozcie nczonymi roztworami Catamine AB,
Catapol (o st ezeniu 500 g/dm3) musz a by ¢ wyposa zone w fartuchy z gumowanego
materialu, gumowe r ekawice i okulary ochronne. W przypadku kontaktu ze skor a
lub oczami — nale zy natychmiast przemy ¢ wod a.

5.8.130so0by nara zone na wptyw szkodliwych i niekorzystnych czynnikow
produkcyjnych musz a poddawa ¢ si e obowi azkowym badaniom lekarskim przy
zatrudnieniu oraz okresowym badaniom lekarskim zgod nie z “Instrukcj a
przeprowadzania obowi azkowych bada n lekarskich przy zatrudnieniu oraz
okresowych bada n lekarskich pracownikow i kierowcow indywidualnych srodkow
transportu”.

5.8.14Kategorie 0s6b podlegaj acych okresowym badaniom okre slane s 3 przez
osrodki pa nstwowego nadzoru sanitarno-epidemiologicznego w koo rdynacji z
zarz adem i konsorcjami zaktadowymi (wedlug zakladow, zaw odéw i niekorzystnych
czynnikéw), nie po zniejni  z do 1 grudnia ka zdego poprzedniego roku.
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Osrodki pa nstwowego nadzoru sanitarno-epidemiologicznego spraw uj a réwnie =z

kontrol e nad zakresem i terminowym przeprowadzeniem wst epnych i okresowych
bada r lekarskich docelowych grup.

5.8.15W celu przeprowadzenia wst epnych bada n lekarskich zarz ad firmy
musi wykaza ¢ w dokumencie zatrudnienia imi e. nazwisko i imi e ojca pracownika,
dat e urodzenia i zawdd, czynniki szkodliwe i niekorzyst ne warunki pracy zgodnie
z zal acznikami 1,2 Zarz adzenia Ministerstwa Zdrowia ZSRR nr 555 z 29.09.89 “W
sprawie udoskonalenia systemu kontroli lekarskiej p racownikow i kierowcow

prywatnych  srodkow transportu”.

5.9.Kontrole i badania lekarskie

5.9.1. Wszystkie wst epnie zatrudnione osoby musz a przej s¢ badanie
lekarskie zgodnie z “Instrukcj a przeprowadzania obowi azkowych bada 1 lekarskich
przy zatrudnieniu oraz okresowych bada n lekarskich pracownikéw i kierowcow
poszczegolnych srodkéw transportu”.

5.9.2. Cz estotliwo $¢ bada n profilaktycznych regulowana jest powy zszym
Zarz adzeniem i decyzjami wiladz lokalnych na podstawie is tniej acej sytuacji
epidemiologicznej na danym terenie.

5.9.3. Ka zdy pracownik musi posiada ¢ osobist g ksi azeczk e zdrowia, do
ktorej regularnie wpisywane s a wyniki bada n, jak réwnie z dane o szkoleniu
higienicznym pracownikow.

5.9.4. Przeprowadzanie profilaktycznych bada i lekarskich musi by ¢ uj etew
wewnetrznym regulaminie zakladu. Czas i miejsce profilak tycznych bada n
lekarskich okre slone jest w odpowiednich zarz adzeniach zarz  adu, ktéry musi
rownie z wyznaczy ¢ o0sob e odpowiedzialn a za terminowe i pelne przebadanie
wszystkich pracownikéw (w przypadku ka zdego podwydziatu strukturalnego).

5.9.5. W zakfadach zatrudniaj acych powy zej 30 oséb badania lekarskie mog a
by ¢ przeprowadzane na miejscu w zaktadzie. Zezwolenie na badania wystawiane
jest przez regionalny o srodek pa nstwowego nadzoru sanitarno-epidemiologicznego
odpowiedzialny za zaktad.

5.9.6. Zarz ad firmy nie mo ze wpuszcza ¢ do zakladu osob chorych oraz
nosicieli infekcji bakteryjnych, jak réwnie z 0sOb, ktére nie przeszly w
terminie profilaktycznych bada i lekarskich oraz nie zdaty egzamindéw szkolenia
sanitarno-higienicznego.

5.9.7. Kierownicy  dzialdw lub  osoby  odpowiedzialne, przypisane
zarz adzeniem do dzialu, musz a wypelnia ¢ specjalne harmonogramy bada o}
lekarskich. Osobiste ksi azeczki zdrowia przechowywane s a przez kierownika
dziatu lub osob e odpowiedzialn a.

5.10. Zasady higieny osobistej i zawodowej

5.10.1Wszyscy pracownicy zakladu przetworstwa ryb musz a przestrzega ¢
zasad higieny osobistej i zawodowej.

5.10.2Ka zdy pracownik zakladu odpowiedzialny jest za stan sa nitarny
SWo0jego miejsca pracy, za przestrzeganie wymaga i technologicznych i sanitarnych
w dziale.

5.10.3Wszyscy pracownicy musz a hosi ¢ czyst a odzie =z ochronn g lub odzie =z
sanitarn a oraz nakrycia glowy. Osoby, ktére z tytulu swoich obowi azkéw
stu zbowych maj a kontakt z otwartymi produktami rybotéwstwa musz a nosi ¢ nakrycie
gtowy catkowicie zakrywaj ace wiosy.

5.10.40dzie z sanitarna musi by ¢ wykonana z jasnych materiatow i posiada ¢
oznaczenia charakterystyczne dla ka zdego dzialu. Obuwie musi by ¢ tak
zaprojektowane, aby mo zna je byto poddawa ¢ wielokrotnej dezynfekciji.

Zestaw odzie zy sanitarnej dla pracownikéw dziatu sprawiania zawi eraczapk e
(chustk e), bawetlniany fartuch, buty gumowe, gumowany fartuc h, r ekawice
bawetniane i gumowe; dla pracownikow dziatow wst epnego pakowania, uktadania i
pakowania — czapk e (chustk e), bawetlniany fartuch lub kurtk e, bawetniane
spodnie, skdrzane kapcie, opaski z czterowarstwowej gazy, indywidualny r ecznik.

5.10.50dzie z sanitarn g nale zy nosi ¢ tylko w czasie pracy, zabrania si e
wktadania na ni a odzie zy wierzchniej.

5.10.60dzie zy sanitarnej nie wolno mocowa ¢ szpilkami lub igtami,
zabrania si e przynoszenia do dziatu srodkéw osobistej toalety lub innych

przedmiotéw.

33



5.10.7Pracownicy zatrudnieni przy obrobce i przyg otowaniu produktéw

rybotowstwa musz g umy<¢ r ece przed rozpocz eciem i przed ka zdym ponownym
przyst apieniem do pracy. Rany na dioniach nale zy opatrywa ¢ wodoodpornymi
banda zami. Pracownikom z krostowymi schorzeniami r ak nie zezwala si enaprac e.
5.10.80rganizatorzy dziatbw produkciji konserw, ga rmazerii i ikry, jak
rownie z dzialdw drobnego pakowania wst epnego, przed rozpocz eciem pracy, po
wizycie w toalecie (ale przynajmniej dwa razy w ci agu zmiany) musz a umy¢, a
nast epnie zdezynfekowa ¢ r ece. Nie mog a uzywac¢ lakieru do paznokci, a w
przypadku krostowych schorze n dioni lub braku wodoodpornych banda zy Musz g
zosta ¢ tymczasowo zawieszeni w pracy.

5.10.9Pracownikéw nale zy zaopatrzy ¢ w preparaty sanitarno-profilaktyczne
do piel egnacji skory ditoni.

Pracownicy dziatéw sprawiania i wst epnego pakowania przynajmniej dwa razy
dziennie musz a dezynfekowa ¢ r ece 0,1% roztworem chloraminy lub innych
antyseptykoéw, w celu zapobiegania krostowym schorze niom nale zy stosowa ¢ roztwor
nadmanganianu potasu (1 g na 10 | wody), krem silik onowy, mydto “Higiena”,
mydto Nowikowa lub inne substancje przeznaczone spe cjalnie do tego celu.

5.10.10Pracownicy dziatu wst epnego pakowania musz g posiada ¢ indywidualne
r eczniki i sciereczki do wycierania wag i stotow.

Zuzyte sciereczki nale zy wymienia ¢ zale znie od stopnia zabrudzenia, ale
przynajmniej dwa razy w Ci agu zmiany. Pranie sciereczek i ich dezynfekcja (w
0,1-0,5% roztworze chloraminy) musz a by ¢ scentralizowane i wykonywane w
specjalnym pomieszczeniu.

5.10.11Przed wizyt a w pomieszczeniach publicznych i administracyjnych,
jak réwnie  z po wizycie w toalecie nale zy zdj ac¢ odzie =z sanitarn a. Przed wej  $ciem
do pomieszcze 1 produkcyjnych obuwie nale zy podda ¢ odpowiedniej obrobce (dywanik
dezynfekuj acy, naczynie ze srodkiem dezynfekuj acym).

5.10.12Materialy do dezynfekcji i usuwania szkodn ikbw mog a by ¢ stosowane
wyt acznie przez pracownikéw zapoznanych z zasadami ich uzywania. U zywanie tych
materiatéw nie mo ze stwarza ¢ zadnego zagro zenia zanieczyszczenia produktéw.

5.10.13W celu zidentyfikowania pracownikéw z kros towymi schorzeniami
skoéry wszyscy pracownicy zakladu musz a przechodzi ¢ codzienn g kontrol e r ak.
Wyniki nale  zy odnotowywa ¢ w specjalnym rejestrze (Zat acznik 7.6). W przypadku,
gdy w zakladowym planie zatrudnienia brak specjalis ty medycznego, procedur et e
musi  wykonywa ¢ punkt sanitarny (specjalnie przydzielony i przeszk olony
pracownik zaktadu lub kierownik dziatu).

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

5.10.15Punkty sanitarne przeznaczone s a do nadzorowania warunkéw
sanitarnych produkcji.

Dwa razy w ci  agu zmiany punkt sanitarny musi zweryfikowa ¢ dezynfekcj er ak
przez pracownikow dzialdw pakowania wst epnego, srodki zapobiegania chorobom
dtoni, jak réwnie z prawidtowe noszenie specjalnej odzie zy.

Punkt sanitarny weryfikuje i prowadzi rejestr przyg otowania roztworéw
dezynfekuj acych. W rejestrze odnotowywane s a odpowiednie dane.

5.10.16 Palenie, plucie, jedzenie [ picie ~w  pomies zczeniach
przeznaczonych do skladowania produktéw rybotéwstwa jest zabronione.

5.10.17Jedzenie dozwolone jest wyt acznie w bufetach, stotéwkach Ilub
specjalnie wyznaczonych pomieszczeniach.

5.10.18Pod koniec zmiany miejsca pracy nale zy przekaza ¢ kierownikowi

zmiany w czysto  sci i porz adku, a odzie z sanitarn g - osobom odpowiedzialnym za
jej odbior, sktadowanie i wydawanie.

5.10.19Elektrycy, mechanicy, nastawiacze i inni p racownicy wykonuj acy
prace korekcyjne i remontowe w dziatach produkcyjny ch i pomieszczeniach
magazynowych musz a przestrzega ¢ zasad higieny osobistej i podejmowa ¢ wszelkie
srodki zapobiegania przedostawaniu Si e obcych obiektéw do produktéw gotowych,

surowcow i pétproduktéw.

5.11. Pomieszczenia u zytkowe
5.11.1Pomieszczenia u zytkowe dla pracownikoéw dziatéw produkcyjnych musz a
by ¢ zaprojektowane w formie przej §¢ sanitarnych i wyposa zone w narz edzia do
czyszczenia i dezynfekcji obuwia przy wej sciu.
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5.11.2Specjalne dziaty produkcji ikry musz a posiada ¢ pomieszczenia
uzytkowe odizolowane od reszty zaktadu.

5.11.3Pomieszczenia sanitarne i u zytkowe dla pracownikéw dziatow
produkcyjnych musz  a posiada ¢: szafy na odzie z zewn etrzn a, domow a i robocz g,
szafy na odzie z sanitarn  a i obuwie, przedzialy dla czystej odzie zy sanitarnej,
pomieszczenia odbioru zabrudzonej odzie zy sanitarnej, prysznice, pomieszczenia
do piel egnacji r ak, toalety, zlewy do mycia r ak, suszarki, pomieszczenia
dy zurne, urz  adzeniado k  apieli stop, pomieszczenia z respiratorem.

5.11.4Szafy na odzie z robocz g i sanitarn a musz a by ¢ odizolowane od szaf
na odzie =z zewn etrzn aidomow a.

5.11.5Pomieszczenia, w ktérych znajduj a Si e prysznice i szafy, musz a
sasiadowa ¢ zesob giposiada ¢ otwarte i zamkni ete kabiny.

5.11.6Je sli na ka  zdej zmianie pracuje wi ecej ni  z 100 kobiet, niezb edne
jest pomieszczenie dla celdéw higieny osobistej. W p rzypadku mniejszej liczby
kobiet — specjalna kabina z prysznicem.

5.11.7. Sciany prysznicow i szaf na odzie z sanitarn g, pralni czystej
odzie zy, pomieszcze n sanitarnych, jak réwnie z pomieszczenie higieny osobistej
dla kobiet musz a by ¢ wylo zone glazurowanymi ptytkami do wysoko sci 2 m, a
powyzej, a z do konstrukcji no snych, pomalowane emulsj a lub inn a dozwolon g
wodoodporn a farb a. W innych pomieszczeniach éciany mog a by ¢ pomalowane lub
pobielone.

Sufity w pomieszczeniach prysznicowych musz a by ¢ pomalowane farb g olejn &,
w innych pomieszczeniach - pobielone, a podioga mus i by ¢ pokryta ptytkami
ceramicznymi.

5.11.8Pomieszczenia u zytkowe nale zy codziennie doktadnie sprz ata ¢.
Nale zy je poddawa ¢ czyszczeniu na mokro, a przynajmniej raz w tygodni u
zdezynfekowa ¢.

5.11.9Pomieszczenia sanitarne i sprz et z pomieszczenia higieny osobistej
dla kobiet, w zale znosci od potrzeby, ale przynajmniej raz w Cci agu zmiany
nale zysprz ata ¢, my ¢ wod a i detergentem, a nast epnie dezynfekowa  ¢.

5.11.10Po ka zdym sprz ataniu toalet uchwyty kurkéw z wod a, klamki drzwi i
inne powierzchnie wchodz ace w kontakt z r ekami ludzi nale zy wytrze ¢ specjaln g
sciereczk g zmoczon g w roztworze dezynfekuj acym.

Muszle toaletowe, zale znie od stopnia zabrudzenia, nale zy czy $cCi ¢ z osadow
10% roztworem kwasu szczawiowego Iub wodorosiarczyn em sodu, a nast epnie
sptuka ¢.

5.11.11Do czyszczenia pomieszcze i sanitarnych nale zy stosowa ¢ specjalne
wyposa zenie z wyra znym kolorowym oznaczeniem, przechowywane oddzielnie od
wyposa zenia stu  zacego do czyszczenia innych pomieszcze A.

5.11.12Toalety dezynfekuje si e roztworem substancji zawieraj acej chlor w
ilo &ci przynajmniej 500 mg/l aktywnego chloru, co najmn iej dwa razy w ci agu
zmiany. Po ka  zdym czyszczeniu cate wyposa zenie do czyszczenia nale zy zanurzy ¢&
na 2 godziny w roztworze substancji zawieraj acej chlor w ilo §Ci przynajmniej
500 mg/l aktywnego chloru.

5.11.13Toalety musz a by ¢ podt aczone do systemu kanalizacji, posiada é
izolacj e termiczn a, $luzy, wieszaki na odzie z sanitarn g, zlewy do mycia r ak z
kranami-mieszalnikami uruchamianymi za pomoc a fokcia, podt aczenie do gor  acej i
zimnej wody. Muszle toaletowe musz a by ¢ sptukiwane przez naci $ni ecie pedatu,
drzwi toalet powinny same si e zamyka ¢.

5.11.14Na drzwiach toalet musz a znajdowa ¢ si e tabliczki “Nie wchodzi & w
odzie zy sanitarnej”, W toaletach musi znajdowa ¢ si e papier toaletowy, mydtio,
roztwory dezynfekuj ace do myciar ak, suszarki do r ak.

5.11.15Przy wej $ciu do toalety musi znajdowa ¢ si e dywanik impregnowany
2-3 razy w Ci agu zmiany roztworem dezynfeku;j acym.

5.12.  Srodki zapobiegaj ace obecno sci gryzoni i insektow

5.12.1Niedozwolona jest obecno §& gryzoni i insektébw w zakladach
przetwdrstwa ryb i na statkach.

Aby zapobiec pojawieniu si e szkodnikbw w zakladzie, konieczna jest
regularna obrébka sanitarna przy u zyciu substancji dopuszczonych przez
Panstwowy Komitet Nadzoru Sanitarno-Epidemiologicznego Rosiji.

5.12.20kienka i otwory wentylacyjne nale zy ostania ¢ metalowymi siatkami
o komorkach nieprzekraczaj acych 0,5 cm.
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5.12.3Szczeliny w miejscach pot aczenia cian i sufitbw z rurami,

przewodami elektrycznymi itp. nale zy starannie wypehi ¢ cementem, mas a
bitumiczn a, ostoni ¢ siatk g metalow a lub blachami.

5.12.40twory, ktére mog a umo zliwia ¢ przedostawanie si e gryzoni, wypetnia
si e mieszank a ostrych wiérkéw metalowych z cementem.

5.12.5Zabrania si e zagracania pomieszcze n  pomocniczych, strychow,
pomieszcze 1 piwnicznych i fadowni.

5.12.6W przypadku wykrycia gryzoni nale zy natychmiast zainstalowa ¢
putapki. Srodki chemiczne mog a by ¢ u zywane do likwidacji gryzoni tylko przez
osoby zajmuj ace si e usuwaniem szkodnikéw w koordynacji z lokalnymi o srodkami
parnstwowego nadzoru sanitarno-epidemiologicznego.

5.12.7Aby zapobiec wpadaniu much do pomieszcze n produkcyjnych w porze
letniej, okna musz a by ¢ chronione siatkami. Zabrania si e u zywania  srodkow
owadobdjczych w czasie pracy. Mo zna stosowa ¢ lepy i putapki, ktérych nie wolno
instalowa ¢ nad liniami produkcyjnymi.

5.12.8Aby zapobiec obecno sci karaluchéw w pomieszczeniach pomocniczych
wszystkie szczeliny w sciankach dziatowych i $cianach musz a by ¢ odpowiednio
wypetnione. Gromadzenie resztek zywno sci jest zabronione.

5.13. Obowi azki i odpowiedzialno §¢ za przestrzeganie niniejszych Przepisow

Sanitarnych

5.13.1Przy zatrudnianiu personelu zarz ad musi przestrzega ¢ zapisow
niniejszych Przepiséw Sanitarnych.
5.13.2Zarz ad musi zapewni  ¢:

- niezb edne warunki do wytwarzania produktéw o gwarantowane j klasie
jako sci;

- niezb edne badania lekarskie w terminach okre slonych przez pa nstwowy
nadzor sanitarno-epidemiologiczny;

- wszystkie dzialy musz a posiada ¢ apteczki pierwszej pomocy oraz srodki
ochronne i profilaktyczne do piel egnacji skory;

- szkolenie higieniczne i egzaminy raz na 2 lata or az przy wst epnym
zatrudnieniu;

- trzy zestawy odzie zy sanitarnej, obuwie i r ekawice dla ka zdego
pracownika;

- napraw e i wymian e odzie zy w zale znosci od stopnia zu zycia,
scentralizowane pranie (indywidualne pranie odzie zy sanitarnej w domu jest
surowo wzbronione);

- osoby zatrudnione przy ukladaniu, wst epnym pakowaniu i kontroli
produktéw (garma  zeria, ikra, produkcja prezerw) musz a posiada ¢ maski z
czterowarstwowej gazy, gumowe r ekawice, fartuchy — wszystko podlegaj ace obrobce
sanitarnej po ka zdej zmianie;

- wystarczaj aca ilo s¢ narz edzi do czyszczenia, preparatdw do mycia i
dezynfekcji, mydto, r eczniki, sciereczki;

- zatrudnienie manikiurzystek dla dziatu konserw;

- zawarcie umowy z lokalnymi o srodkami pa nstwowego nadzoru sanitarno-
epidemiologicznego o wykonywanie czynno $ci usuwania szkodnikéw i dezynfekcji;

- caly personel musi posiada ¢ osobiste ksi azeczki zdrowia, dla wszystkich
dziatbw konieczne s a rejestry sanitarne, rejestry codziennego badania
pracownikbw pod k  atem wyst epowania schorze n krostowych i inna dokumentacja
sanitarna zgodnie z ustalonym zarz adzeniem (wszystko ponumerowane, zebrane
razem i zapiecz etowane).

5.13.3Zarz ad musi poinformowa ¢ wszystkich pracownikéw maj acych w czasie
pracy kontakt z ZYyWNosCi a 0 niniejszych Przepisach Sanitarnych i wymaga ¢ ich
scistego przestrzegania.

5.13.4Zarz ad musi poci agna¢ do odpowiedzialno §ci osoby naruszaj ace
warunki technologiczne i sanitarno-higieniczne prod ukcji oraz podj a¢ srodki
natychmiastowej likwidacji wszelkich narusze A.

5.13.50dpowiedzialno §¢ za stan sanitarno-techniczny zaktadu oraz za
przestrzeganie niniejszych Przepiséw Sanitarnych po nosi dyrektor zaktadu.

5.13.60dpowiedzialno §¢ za stan sanitarny dzialdbw, pomieszcze n,
przedziatéw, pomieszcze A pomocniczych i sprz etu ponosz a kierownicy dziatow,
kierownicy produkcji, mistrzowie zmiany, brygadzi sci, kierownicy pomieszcze n
magazynowych lub osoby specjalnie wyznaczone przez dyrektora zaktadu.
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5.13.7Ka zdy pracownik odpowiedzialny jest za przestrzeganie wymagan
higieny osobistej i zawodowej, za utrzymywanie miej sc pracy i wyposa zenia w

odpowiednim stanie sanitarnym.
6. Produkcja i sprzeda z zywych mat zy dwuskorupowych
6.1. Wymagania wzgl edem obszaréw hodowli zywych mat zy dwuskorupowych

6.1.1. Obszary wodne, gdzie znajduj a si e placowki produkcji mat zy, nale
skoordynowa ¢ z o srodkiem pa nAstwowego nadzoru sanitarno-epidemiologicznego, a w
przypadku eksportu produktow — z wia sciwymi organami krajow WE.

6.1.2. Zalecane normy mikrobiologiczne dla wody mor skiej w obszarach
produkcji zywych mat zy dwuskorupowych podane s a w Tabeli 1.

Tabela 1

Zalecane normy mikrobiologiczne dla wody morskiej w obszarach hodowli zywych
mat zy dwuskorupowych

zy

Wskaznik Dopuszczalna ilo $¢ komoérek Czestotliwo  $¢ kontroli
w 1 dm3,nie wi ecejni  z

bakterie grupy 25000 2 razy w miesi acu przez
coli bakteriologa zaktadowego

bakterie grupy 1000 -
coli typu
katlowego

Salmonella Niedozwolona -

Patogenne Niedozwolona Analiza wykonywana przez
przecinkowce osrodki pa nAstwowego nadzoru
halofilne sanitarno-epidemiologicznego w
przypadkach zagro zenia
epidemiologicznego

6.1.3. W wyznaczonych obszarach zywe mat ze dwuskorupowe, przed
przekazaniem do obrébki przemystowej, nale zy przetrzymywa ¢ przez pewien czas w
czystej wodzie morskiej. Je sli produkty przeznaczone s a do eksportu, czysta
woda morska musi spetnia ¢ wymagania okre  slonew Zat  aczniku 7.2.

6.1.4. Wka  sciwo sci mikrobiologiczne zywych mat zy dwuskorupowych podczas
okresu hodowli musz a spetnia ¢ wymagania podane w Tabeli 2.

Tabela 2
Normy mikrobiologiczne dla zywych mat zy dwuskorupowych podczas okresu hodowli

Wskaznik Norma

llo $¢ mezofildw tlenowych, wzgl ednie 1x 10(5)

beztlenowych, jtk nalg

Bakterie z grupy E. Coli na0,001g Niedozwolone

Najbardziej prawdopodobna liczba bakterii E. 100

Coli w1 g, nie wi ecejni  z

Zarodniki mezofilow tlenowych na 0,1 g Niedozwolone

Salmonellaw 25 g Niedozwolone

Patogenne przecinkowce halofilne w 25 g Niedozwolon e

6.1.5. zywe mat ze dwuskorupowe przeznaczone do obrébki przemystowej

podczas okresu zbioru musz a spetnia ¢ wymagania podane w Tabeli 3.
Tabela 3
Normy mikrobiologiczne dla zywych mat zy dwuskorupowych przeznaczonych do

obrobki przemystowe;j
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Wskaznik Norma
Dla produkcji Dla produkgciji

konserw garma zeryjnej
llo $¢ mezofildw tlenowych, wzgl ednie 1x 10(5) 5x10(4)
beztlenowych, jtk nalg
Bakterie z grupy E. Coli na0.001g Niedozwolone Niedozwolone
Najbardziej prawdopodobna liczba - 50
bakterii E. Coli w1 g, nie wi ecejni  z
Zarodniki mezofiléw tlenowych na 0.1 g Niedozwolone Niedozwolone
Salmonellaw 25 g INiedozwolone Niedozwolone
Patogenne przecinkowce halofilne w 25 g, Niedozwolone Niedozwolone
w przypadku sytuacji niekorzystnej
epidemiologicznie

6.1.6. zywe mat ze dwuskorupowe przeznaczone do eksportu musz a spemia ¢
wymagania mikrobiologiczne okre slone w Dyrektywie Rady 91/492/EWG:

- w przypadku mat zy w okresie hodowli catkowita liczba bakterii grupy
coli  typu katlowego nie mo ze przekracza ¢ 6000, lub 4600 E. coli w1l00gmi esa;

- mat ze przeznaczone do bezpo éredniego spo  zycia musz g zawiera ¢ mniejni z
300 bakterii grupy coli typu katowego lub mniej ni 2230 E. coli wl00gmi esai
w ptynie mi edzyskorupowym, niedozwolona jest obecno $¢ Sal nonel i w25gmat  zy.

6.2. Wymagania wzgl edem produkcji, wst epnej obrobki i transportu zywych

mat zy dwuskorupowych do zaktadoéw przetworstwa

6.2.1. Metoda produkcji i wst epnej obrébki mat zy (podnoszenie kolektorow
z mal zami, wyjmowanie mat zy z kolektorow, mycie, usuwanie zanieczyszcze g}
biologicznych i innych zabrudze n) nie mo ze powodowa ¢ zadnych uszkodze n
mechanicznych  zywych mat zy dwuskorupowych.

6.2.2. Metody obrobki, transportu i roztadunku mat zy musz a wyklucza ¢
dodatkowe ska zenie, obni  zenie jako  scii obni zenie  zywotno $ci.

6.2.3. Srodki transportu stosowane do dostarczania mat zy musz a spetnia ¢
wymagania niniejszych Przepisow Sanitarnych i posia da¢ urz adzenia do
odprowadzania wody.

6.2.4. Podczas sktadowania i transportu mat ze nie mog a by ¢ nara zone na
wptyw skrajnie wysokich i niskich temperatur.

6.2.5. Mat ze nale zy transportowa ¢ w specjalnych  zbiornikach lub
pojemnikach z bie zaCa lub regularnie wymienian a wod a morsk a o temperaturze
nieprzekraczaj acej 25° C.

6.2.6. Mal ze mozna transportowa ¢ tak ze bez wody w specjalnych
pojemnikach, bez opakowania. Grubo $¢ warstwy mat  zy nie mo ze przekracza ¢ ani 2/3
wysoko sci pojemnika ani 1 m. Temperatura powietrza w takic h przypadkach musi
wynosi ¢ od 0 do 12° C.

W przypadku wzrostu temperatury powietrza powy zej okre slonych pozioméw
matze nale zy schiodzi ¢ mieszank a lodu i soli lub wod a morsk a schtodzon & do
temperatury 2° C, lub w inny sposoéb.

6.2.7. Ka zda parti e mal zy nale zy dostarczy ¢ do zakladu przetwoérstwa wraz
z dokumentem zawieraj acym nast epuj ace informacje:

- nazwa statku zbieraj acego mat ze;

- data zbioru;

- obszar zbioru;

- rodzajeiilo scimat zy;

- czas trwania transportu;

- podpis odpowiedzialnej osoby.

6.3. Wymagania wzgl edem zaktadéw oraz dziatléw przetwérstwa

6.3.1. Zaklady i dzialy nie mog a znajdowa ¢ si e w pobli zu zrodet
niepo zadanych zapachdw, dymu, pytu ani innych rodzajéw zan ieczyszcze n.

Lokalizacja nie mo ze by ¢ zalewana  $ciekami w wyniku przyptywow lub ciekéw

wodnych z otaczaj acych obszaréw.
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6.3.2. Dzialy i teren zakladu nale zy utrzymywa ¢ we wla sciwym stanie;

zanieczyszczenie mat zy wszelkimi rodzajami odpadéw, brudn a wod a, oparami, jak
réwnie z obecno $¢ gryzoniiinnych zwierz at jest sci sle zabronione.

6.3.3. Pomieszczenia, gdzie mat ze s g przetwarzane lub skladowane, musz a
posiada ¢:

- fatwe do mycia podiogi nachylone w sposéb utatwia j acy odprowadzanie
wody;

- odpowiedni a przestrze 1 robocz a umo zliwiaj aca wykonywanie wszystkich
czynno $ci przy naturalnym o swietleniu;

- oddzielnie wyposa zone pomieszczenie do mycia narz edziiopakowa  n7;

- odpowiedni  aliczb e przechowalni, zlewow, toalet

6.3.4. Dzialy musz a by ¢ wyposa zone w wod e pith g zgodn a z wymaganiami GOST
2874 lub posiada ¢ odpowiednie naczynia do przechowywania wody oraz s ystem
zaopatrzenia w czyst a wod e morsk a. Rury i krany zaopatruj ace wwod e pitn g musz g
wyra znie odré6  znia ¢ si e od rur i kranéw z wod a nienadaj acasi e do picia.

6.3.5. W przypadku eksportu produktéw, woda pitna i czysta woda morska
musza spetnia ¢ wymagania okre  slone w Zat  aczniku 7.2.

6.3.6. Wszystkie elementy sprz etu oraz urz adzenia maj ace bezpo sredni
kontakt z mat zami musz a by ¢ wykonane ze stali nierdzewne;j.

6.3.7. Ogélne wymagania higieniczne dla terenu, spr Zetu, miejsc pracy i
personelu podane s a w punktach 3 i 5 niniejszych Przepisow Sanitarnych .

6.4.Wymagania wzgl edem centréw oczyszczania

6.4.1. Wymagania wzgl edem basendéw i pojemnikéw do przechowywania zywych
mat zy dwuskorupowych

6.4.1.1Sprz et i pojemniki do przechowywania mat zy nie mog a stanowi ¢
zrddta zanieczyszczenia.

Podtogi i éciany basenéw do oczyszczania musz a mie ¢ gtadkie i
nieprzepuszczalne powierzchnie, fatwe do mycia i cz yszczenia, wykonane z
odpornych na korozj e i nietoksycznych materiatow.

Zabrania si e stosowania miedzi i stopéw miedzi w agregatach i c zesciach
maj acych kontakt z wod a morsk a w systemach ruroci agow i w samych basenach.

6.4.1.2 Konstrukcja basenéw musi:

- zapewnia ¢ jednolity przeptyw wody przez pojemniki z mat zami;

- zapobiega ¢ wyst epowaniu  stref zastoju i mo zliwo sci wtérnego
zanieczyszczenia mat zy.

6.4.1.3Konieczny poziom recyrkulacji wody w basen ach osi aga si e, gdy
stosunek ich ditugo sci do szeroko sci zawiera si e W przedziale od 1:10 do 1:4. W
przypadku podstawek o znacznej diugo sci nale zy je instalowa ¢ w nachyleniu
wynosz acym do 2% dla wia $ciwego odprowadzania wody.

6.4.1.4Pojemniki na mat ze musz a by ¢ wykonane z materiatdbw odpornych na
korozj e.

6.4.2. Wymagania wzgl edem jako sci wody stosowanej do oczyszczania zywych

mat zy dwuskorupowych

6.4.2.1Uj ecie wody morskiej stosowanej do oczyszczania mat zy nie mo ze
by ¢ zanieczyszczone sciekami przemystowymi lub gospodarczymi.

6.4.2.2Aby utrzyma ¢ skuteczno $¢ oczyszczania woda musi zawiera ¢ nie
wiecej ni  z 1 x1000 cl/dm3 E. Coli i nie wi ecej ni z 1 x10000 cl/ cm3 mezofilow
tlenowych i drobnoustrojow wzgl ednie beztlenowych.

6.4.2.3Woda morska po dezynfekciji musi spetnia é wymagania
bakteriologiczne GOST 2874.

6.4.2.40czyszczanie mat zy dokonywane jest przez 24-48 godzin w czystej
wodzie morskiej o zasoleniu 15-19 promili. Zasoleni e poni zej 10 i powy zej 20
promili wplywa negatywnie na ogolny stan fizjologic zny mat zy i oslabia
skuteczno $¢ procesu oczyszczania.

6.4.2.5Temperatura wody musi wynosi ¢ 10-20° c. Gdy temperatura wody
przekracza 20° C lub wyst epuje znaczna ro zhica temperatur mi edzy obszarem
hodowli a basenami do oczyszczania, mat ze moga wydala ¢ du ze ilo $ci wydzielin
piciowych.
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6.4.2.6 Zawarto $¢& rozpuszczonego tlenu w wodzie morskiej stosowanej do
oczyszczania mat zy musi wynosi ¢ przynajmniej 5 mg/dma3.

6.4.3. Obrobka wody morskiej przeznaczonej do oczys zczania zywych mat zy
dwuskorupowych

6.4.3.1Dezynfekcj e wody morskiej wykonuje si e poprzez napromieniowanie
dtugofalowymi promieniami ultrafioletowymi o dtugo sci fali 200-295 nm, ktére
maja maksymalne dziatanie bakteriobdjcze. Je s$li zm etnienie wody morskiej
przekracza 85 cz astek na milion, a zabarwienie przekracza 20 (90-150 cz astek na
milion), nale zy | a podda ¢ wst epnej filtracji lub sedymentaciji w celu obni zenia
tych wska znikow do dopuszczalnego poziomu.

6.4.3.2Do0 napromieniowania stosuje si e standardowe urz adzenia do
dezynfekcji wody morskiej, ich liczba i zdolno $¢ zale zy od ilo  sci wody, jak a
nale zy przetworzy ¢ dla celéw oczyszczania mat zy.

6.4.3.3Kontrol e hat ezenia promieniowania ultrafioletowego emitowanego
przez lampy bakteriobdjcze przeprowadza si e CO miesi ac za pomoc a zwyklego
watomierza bakteriobdjczego. zarowki dziataj ace z nat ezeniem mniejszym ni z 60%
poziomu wyj $ciowego nale  zy wymieni ¢&.

6.5. Wymagania wzgl edem warunkéw przetrzymywania zywych mat zy dwuskorupowych

6.5.1. Nie mo znha przetrzymywa ¢ mat zy o uszkodzonych skorupach, z

odstoni etym plaszczem i z p ekni eciami. Przed umieszczeniem w basenie mat ze
nale zy umy ¢ przy u zyciu w eza i ulo zy¢ na okratowanym “sztucznym dnie”
wzniesionym 15-20 cm nad dnem basenu lub w specjaln ych pojemnikach.

Grubo ¢ warstwy mat 2y na “sztucznym dnie” lub na potkach pojemnikéw nie
moze przekracza ¢ 15 cm. Podczas umieszczania mat zy w  pojemnikach
wielowarstwowych przestrze A wodna mi edzy warstwami matl zy musi wynosi ¢ co
najmniej 15 cm. Gérna warstwa musi znajdowa ¢ si e nagt ebokosci co najmniej 30
cm.

6.5.2. Przed rozpocz eciem procesu oczyszczania mat zy system nale  zy dobrze
przeptuka ¢.

Odlegto $¢ mi edzy uj eciem wody morskiej a odptywem sciekbw musi by ¢
wystarczaj aca, aby unikn a¢ zanieczyszczenia.

6.5.3. Po 12 godzinach oczyszczania mat ze i dno basenu nale zy umy ¢ silnym
strumieniem wody, aby usun a¢ szlam i wydzielin e mat zy.

6.5.4. Pod koniec oczyszczania muszle mat zy nale zy starannie umy ¢ czyst a
woda morsk a przy u zyciu w eza. Wody do pilukania nie mo zna wykorzystywa ¢
wielokrotnie.

6.6.Kontrola nad procesem oczyszczania zywych mat zy dwuskorupowych

6.6.1. Laboratorium zakladowe musi przeprowadza ¢ nast epuj ace analizy
mikrobiologiczne:

- analizy wody morskiej wprowadzanej do basenéw ocz yszczania;

- analizy zywych mat 2y dwuskorupowych przed i po przechowywaniu w wodzie

6.6.2. W specjalnym rejestrze nale zy zapisywa ¢ nast epuj ace dane:

- dataiilo $¢ mat zy dostarczonych do oczyszczania;

- czas napetnienia i opré znienia systemu oczyszczania,;

- warunki oczyszczania;

- wyniki analiz mikrobiologicznych wody morskiej i mat zy.

6.7. Pakowanie

6.7.1. zywe mat ze dwuskorupowe musz a by ¢ pakowane w zadowalaj acych
warunkach higienicznych.
6.7.2. Materiat opakowaniowy lub opakowania:

- nie mog a przenosi ¢ obcych zapachéw i nie mog a pogarsza ¢ wla sciwo SCi
organoleptycznych zywych mat zy;

- musz g by ¢ dopuszczone do kontaktu z Zywnosci g przez Pa nstwowy Komitet
Nadzoru Sanitarno-Epidemiologicznego Rosji;

- musz a by ¢ wytrzymale i zapewnia ¢ ochron e produktéw przez wplywem

czynnikéw zewn etrznych.
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6.7.3. Ostrygi nale zy pakowa ¢ stron g wkl est g do dotu.
6.8. Oznaczanie partii zywych mat zy dwuskorupowych

6.8.1. Oznakowanie nale zy umieszcza ¢ zgodnie z wymaganiami DN - na
etykietkach, naklejkach, przywieszkach wykonanych z papieru, laminatu i innych
materiatow.

6.8.2. Ka zde opakowanie musi posiada ¢ przywieszk e zawieraj acCa nast epuj ace
informacje:

- kraj produkcij;

- zaktad produkcji;

- rodzaj mat zy (nazwa tradycyjna lub faci nskay);

- data produkciji: dzie n, miesi  ac, rok, czas (godzina) zako nczenia procesu
technologicznego;

- warunki i zasady przechowywania.

6.8.3. Podane informacje musz a by ¢ czytelne i niezmywalne, znaki umowne i
skroty musz g by ¢ tatwe do odszyfrowania.

6.9. Przechowywanie i transport zywych mat zy dwuskorupowych

6.9.1. Pomieszczenia do sktadowania mat zy musz a utrzymywa ¢ temperatur e,
ktéra nie wplynie negatywnie na ich jako §¢i  zywotno s¢.

Opakowania nie mog a dotyka ¢ podtogi pomieszczenia magazynowego i musz aby ¢
umieszczone na czystych pétkach.

6.9.2. Srodki transportu mat zy W partiach musz a spelnia ¢ nast epuj ace
wymagania:

- sciany wewn etrzne, ktére mog a mie ¢ kontakt z zywymi mat zami, musz g by ¢
wykonane ze stali nierdzewnej, gtadkie i tatwe do ¢ zyszczenia,;

- mat zy nie wolno transportowa ¢ razem z innymi produktami, ktére mog aje
zanieczy scCi ¢.

6.9.3. L6d stosowany do transportu zywych mat zy w partiach musi by ¢
wyprodukowany z wody pitnej lub czystej wody morski ej

6.10. Wymagania wzgl edem zywych mat zy dwuskorupowych

6.10.1. zywe mat ze dwuskorupowe musz a zachowywa ¢ oznaki zywotno sci,
powierzchnie ich muszli musz a by ¢ czyste i spetnia ¢ wymagania DN.

6.10.2Charakterystyka mikrobiologiczna mat zy musi spehia ¢ wymagania
okre slone w punkcie 6.1 niniejszych Przepiséw Sanitarnyc h.

6.10.3Zawarto ¢ pestycyddéw chloroorganicznych oraz metali ci ezkich nie
moze przekracza ¢ norm ustalonych przez “Wymagania medyczno-biologic zne i normy
sanitarne jako $ci surowcow produkeyjnych i zywnosci”.

6.10.4Gdy zywe mat ze dwuskorupowe przeznaczone s a do eksportu, ilo §¢
toksyny paralitycznej w ich cz esciach jadalnych (cale ciato lub jakakolwiek
jego cz es¢ jadalna), okre $lona biologiczn a metod a badania w pot aczeniu z
chemiczn a metod a identyfikacji saksytoksyny lub inn a zatwierdzon a metod a, nie
moze przekracza ¢ 80 pg na 100 g mi esa. Tradycyjne biologiczne metody badania
nie powinny dawa ¢ pozytywnej reakcji na toksyn e biegunkow & w jadalnych
czesciach mat  zy (cate ciato lub jakakolwiek jego cz es¢ jadalna oddzielnie).

6.11. Kontrola sanitarna
6.11.1Laboratorium zaktadowe musi ustanowi ¢ system kontroli sanitarnej,

aby zapewni ¢ spehlnienie wymaga i okre slonych w niniejszych  Przepisach
Sanitarnych.

Kontrol e nale zy przeprowadza ¢ po to, by:

- wykluczy ¢ mozliwo $¢ zbioru mat  zy w obszarach niebezpiecznych
srodowiskowo;

- sprawdzi ¢ wska zniki mikrobiologiczne zywych mat zy dwuskorupowych i
zbada ¢ zgodno $¢ z ustalonymi wymaganiami;

- sprawdzi ¢ zawarto $¢ toksycznych elementéw, ktora nie mo ze przekracza ¢
norm okre slonych w wymaganiach medyczno-biologicznych i norm jako sci sanitarnej
dla surowcow i Zywno $ci gotowej;
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- sprawdzi ¢ mat ze pod k atem mo zliwej obecno  $ci planktonu wytwarzaj acego

toksyny oraz biotoksyn w samych mat zach.

6.11.2W czasie trwania hodowli mat ze nale zy kontrolowa ¢ raz w miesi acu w
okresie zimowo-wiosennym i dwa razy w miesi acu w okresie letnio-jesiennym.

6.11.3W okresie zbioru mat ze nale =zy kontrolowa ¢ raz na dziesi e¢ dni.

6.11.4Plany pobierania prébek musz a uwzgl ednia ¢:

- zZmiany stopnia zanieczyszczenia katowego w obszar ze hodowli;

- zmiany ilo $ci planktonu zawieraj acego morskie biotoksyny.

6.11.5Je  sli wyniki analiz pobranych probek wyka za, z€ zywe mat ze

dwuskorupowe mog g stanowi ¢ zagro zenie dla zdrowia ludzi, laboratorium lub inny
wia sciwy organ musi zamkn a¢ obszar produkcyjny do momentu

normalnej sytuaciji.
6.11.6Konieczny jest system kontroli dla celow sp
morskich biotoksyn.

7.1.Zat  acznik
(Obowi azkowy)

przywrécenia

rawdzania poziomow

Rejestr kontroli laboratoryjnej wody do celéw produ kcyjnych
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7.2.Zat  acznik
(Obowi azkowy)
Wymagania wzgl edem wody pitnej i wody morskiej zgodnie z Dyrektyw a Rady
80/778/EWG
Dziat 1
Na podstawie dyrektywy Rady 80/778/EWG  dotycz acej whla sciwo sci
mikrobiologicznych wody przeznaczonej do spo zycia przez ludzi.
Petna procedura kontroli jako sci wody morskiej i pitnej musi by ¢ doktadnie
ustalona w dokumentach systemu HACCP - Analiza Zagr ozen i Krytyczne Punkty
Kontroli. Formularze dokumentacji zatwierdzane s a przez zarz  ad.

Parametry mikrobiologiczne

Tabela 1
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Maksymalne dopuszczalne st ezenie
MDS
Obj eto $¢ ( )
Parametr probki, Metoda
ml Metoda filtru granicznego
membranowego rozcie nczenia
(MGR)
Ogolna liczba bakterii z grupy 100 0 <1
coli
Liczba bakterii z grupy coli 100 0 <1
typu katowego
Paciorkowce katowe 100 0 <1
Klostridia redukuj ace 20 - =<1
siarczyny
Tabela 2
; ) . Maksymalne
' st ezenie (MDS)
Ogoblna liczba 37°C 1 10 -
drobnoustrojow 22°C 1 100 -
w wodzie do
Spo zycia przez
ludzi
Ogoblna liczba 37°C 1 5 20
drobnoustrojow 22°C 1 20 100
w wodzie dla
zbiornikow
zamkni etych
Uwagi.
1.0kre slenie ogdlnej liczby bakterii z grupy coli i bakter il z grupy coli

typu katowego dokonywane jest metod
przedstawiany jest za pomoc
lub metod a filtracji membranowej. Jako g
agar. W celu okre
inkubacji wynosi 37° C, w przypadku bakterii z grupy coli typu katowego -
2.0kre slenie paciorkowcow katowych dokonywane jest za pomo

na po zywce z azydkiem sodu. Wynik wyra zany jest jako NPL. Mo
metody filtracji membranowej z pé

a granicznego rozcie

po zywce.

3Klostridia  reduku;j ace siarczyny okre slane s a
zarodnikéw po podgrzaniu probek do 80° C:

a) po wysianiu do po zywki z gluko a, siarczynem i

liczenie kolonii z czarn a otoczk a;

b) z filtracj a membranow a po wysianiu filtra na po
siarczynami i zelazem. Dla celéw inkubacji filtr pokrywany jest wa

c) z okre  sleniem NPL w probéwkach na po zywce ré znicowe;.

4.0go6lna liczba drobnoustrojow (OLD) okre
prébki na agar od zywczy i inkubacj e w temperaturze 22°
przez 48 godzin.

W wodzie morskiej nie okre sla si
przypadku drobnoustrojow z grupy coli dwie kolejne
pozytywnych wynikéw.

poprzez

nczenia, a wynik
a warto sci najbardziej prawdopodobnej liczby (NPL),
est a po zywke mozna wykorzysta
slenia ogélnej liczby bakterii z grupy coli temperat

44° c,
ca metody Liski

zha Kkorzysta ¢ z
zniejsz a hodowl g filtrbw na stosownej g

estej

liczenie

zelazem — poprzez

zywke z glukoz

rstw a agaru;

slana jest poprzez wysianie
C przez 72 godziny i 37°

e o0golnej liczby drobnoustrojow. W
probki nie powinny da

ze by ¢ u zywana bez uprzedniej

W  przypadku wykrycia E. coli, paciorkowcéw katowych Ilub Kklostridiow
redukuj acych siarczyny woda z danego zrédta nie mo
dezynfekciji.

Dziat 2
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Na podstawie zalece n do dyrektywy 80/778/EWG zwi azanej z kontrol a jako sci
wody w zaktadach przetworstwa ryb.
Czestotliwo  $¢ kontroli mikrobiologicznej:

1) w przypadku wody przeznaczonej do spo zycia przez ludzi bez po $redniego
przechowywania, analizy nale zy przeprowadza ¢ przynajmniej raz w roku, a prébki
musza by ¢ pobierane z punktow pobierania probek reprezentaty wnych na terenie
zakladow;

2) w przypadku wody przeznaczonej do spo zycia przez ludzi z po srednim
przechowywaniem — przynajmniej raz w miesi acu.

Plan dystrybucji wody dla zaktadu

Zarz ad zakladu musi zapewni ¢ wha sciwy stan zrodet zaopatrzenia w wod e
(przewody, gtéwne ruroci agi i zbiorniki po $redniego przechowywania, zrédta waod
powierzchniowych, odwierty) i utrzymywa ¢ zdatno $¢ wody u zywanej przez zaktad do
celéw produkcyjnych.

Urz edowy inspektor musi mie ¢ dost ep do planu sieci zaopatrzenia w wod e
zawieraj acego schemat lokalizacji ruroci agow i kanatow $ciekowych w zaktadzie;
wszystkie kanaty sciekowe musz g by ¢ oznaczone na planie numerami seryjnymi.

System chlorowania

Czas kontaktu chloru z wod a winien zapewni ¢ reakcj e ze zwi azkami
organicznymi.
Czas chlorowania wynosi 20-30 minut.

Do obrébki produktéw rybotdwstwa przeznaczonych do eksportu do WE nie
mozna stosowa ¢ wody nadmiernie chlorowanej.

Zawarto $¢  chloru musi by ¢ regularnie sprawdzana (przynajmniej raz
dziennie).
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7.3. Zat

acznik
(Obowi azkowy)

Mycie i dezynfekcja puszek stosowanych do produkcji

prezerw i konserw

Rodzaj Moczgnie i _ _ _ _
. obrébka Mycie Ptukanie tluszczanie Suszenie
opakowania .
mechaniczna
Puszki Gor aca Gor aca para Qbciekanie
metalowe bie zaca (puszki w
woda pozycji
65-85° C odwrdconej)
lub strumie  n
gor acego
powietrza
(60° C)
Szklane Gor aca jw. .
stoje, woda (65-
czyste, 85° Q)
nowe poprzez
dwukrotne
ptukanie
lub gor aca
bie zaca
woda
(65-80° ()
Uzywane 3% roztwor 3% roztwor Dwukrotne Swie za para Obciekanie
stoje sody zasadowy mycie gor aca (stoje w
szklane kaustycznej, 65-85° C woda o temp. pozycji
2% roztwor 65-85° Ci odwrdconej)
krzemianu ci $nieniu 2 lub strumie  n
sodu, 1.5% kg/cm?2 gor acego
roztwor powietrza
fosforanu (60° )
tréjsodowego,
przynajmniej
10 min*
Pojemniki i W bie zacej Suszenie
pokrywki wodzie o strumieniem
polimerowe, temperaturze powietrza o
oprécz 60-85° C temperaturze
pojemnikéw 60-85° C
zZ PCV **,
nowe,
czyste
Nowe 1% roztwor Goraca W bie zacej W 0,004% Ptukanie pod
opakowania sody bie zaca wodzie o roztworze bie zaca wod a
z kaustycznej w woda temperaturze 1g przez 2
naruszeniem temp. 60-65° 60-65° C 60-85° C nadmanganianu minuty.
warunkow przynajmniej przez dwie potasu na 25 Suszenie
przechowywa 10 min * minuty | wody przez strumieniem
nia i 5 min *** powietrza o
opakowania temperaturze
uszkodzone 60-85° C
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Pojemniki 2% roztwor W bie zacej W 0,004% Ptukanie pod
polimerowe sody palonej wodzie o roztworze bie zaca wod a
i pokrywki, w temperaturze g przez 2
uzywane ** temperaturze 60-85° C nadmanganianu minuty.
60-65° C przez przez 2 potasu na 25 Suszenie
przynajmniej minuty | wody przez strumieniem
10 minut, a 5 min *** powietrza o
nast epnie Roztwor temperaturze
czyszczenie nale zy 60-85° C
mechaniczne wymieni ¢, gdy
przy u =zyciu zbr azowieje
szczotek
* mo zna zast api ¢ innymi detergentami
** w przypadku pojemnikéw polimerowych z PCV (nowych, zabrudzonych i u zywanych)
warunki temperaturowe na wszystkich etapach obrobki sanitarnej wynosz a 40-45° C

*»* mo zna

zast api ¢

wia sciwo sciach dezynfekuj

innymi  detergentami.

acych, opakowa

Je sli

1 mo zna nie odka

stosowane s a
zac.

detergenty o
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7.4 Zal acznik
(obowi azkowy)

Zaktad produkcyjny

( spotka akcyjna, koncern,

itp.)
Laboratorium

CERTYFIKAT JAKOSCI
Nr__ zdnia"_ "

Dla ryb i produktow

nieb edacych produktami
rybotéwstwa — chtodzonych
i mro zonych, do listu
przewozowego nr

Zat acznik nr7.4.1 do
SanPiN 2.3.4.050-96
zatwierdzony przez
Panstwowy Komitet Nadzoru
Sanitarno-
Epidemiologicznego
Federacji Rosyjskiej z

dnia 11 marca 1996 r. Nr

z dnia" " 6 (Obowi azkowy)
e pd = O =|=x X T - P Q N
= 5 39| 88 | 885|883 2 o N © Y 28
5 ¢ 85| 3% |3%. /%258 & 3 =2 3 £g
21 5 || 88 |88a |55k | ® 2 38 2 3 3
= - & 3 = o = g 3 < 3 P g = N S W o ©
3 28 S 852 |53s = o o = o) 32 o
o c E(-D = s | — > o c o ™
8 = g S52 | o0 o o gs 2
< 8. | 8% |38 |33 © El 59 =] g N
o QL o9 =: - O =
N =3 s - 2 = o= 35
I5) Q ) gm OU D 5
) = )
S S EE
o ) S
= S 3
=) =
Produkty s g zgodne z obowi azuj acymi normami i zasadami bezpiecze Astwa.

Swiadectwo zgodno

Wystawit

sci nr z dnia

(nazwa organu lub o

Warunki i zasady transportu
Warunki i data wa
Kierownik laboratorium

ZNo &Ci

. Wa

zne do "

srodka certyfikacji, adres, nr rejestracyjny )

Dyrektor

(nazwisko i podpis)

(nazwisko i podpis)
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Zaktad produkcyjny

(spoétka akcyjna, koncern,
itp.)

Laboratorium

(nazwa producenta)

CERTYFIKAT JAKOSCI
Nr___ zdnia"_ "

Dla mro zonego farszu
rybnego, do listu
przewozowego nr

Zat acznik nr 7.4.2 do
SanPiN 2.3.4.050-96
zatwierdzony przez
Panstwowy Komitet Nadzoru
Sanitarno-
Epidemiologicznego

zdnia" " Federacji Rosyjskiej z
dnia 11 marca 1996 r. Nr
6 (Obowi azkowy)
Miejsce i data wysytki
Miejsce przeznaczenia Producent
Rodzaj transportu Spedytor
Beneficjent
= = 0 = = = o
£| & 25| 829 5606 | 883 o s S @ g8
3 o S 25 2xun | QBT o N, S 3 g8
@ ) o T o T2a | HEw < 2 2B 33>
o = o= e = < 3= Q 3 c = @ O
ie] ko) o 9 3 0 a9 3 S ® O N 2 o S
Q 3 - a (el o S = > 50O Q X = =
5 o c ) =. D ) o 7} c c o Q
= Q. a E c —- o o ==
2 o= D= S %) S =3 o] > =N
Yy Z = «Q % 3 o o @ % [N 3 o > 3
c —~ o E WQ (e 6 o
N 2. s -2 S O 25
o) ) S =9 o 2 a
Q < g o
o (=] N E =
o =3 < 3o
= < 3
S 2
=) =
Produkty s a zgodne z obowi azuj acymi normami i zasadami bezpiecze Astwa.
Swiadectwo zgodno  ci nr zdnia "___ " . Wa znedo" "

Wystawit

(nazwa organu lub o
Warunki i zasady transportu
zNo SCi

Warunki i data wa
Kierownik laboratorium

srodka certyfikacji, adres, nr rejestracyjny )

Dyrektor

(nazwisko i podpis)

(nazwisko i podpis)
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CERTYFIKAT JAKOSCI
Nr___ zdnia"_ "

Zaktad produkcyjny

(spoétka akcyjna, koncern,
itp.)

Laboratorium

(nazwa producenta)

Dla produktéw rybnych,
ikry i produktow

nieb edacych produktami
rybotéwstwa (oprocz ryb
chtodzonych i mro
farszu z produktow
nieb edacych produktami
rybotéwstwa), do listu
przewozowego nr

zonych,

Zat acznik nr 7.4.3 do
SanPiN 2.3.4.050-96
zatwierdzony przez
Panstwowy Komitet Nadzoru
Sanitarno-
Epidemiologicznego
Federacji Rosyjskiej z

dnia 11 marca 1996 r. Nr

6 (Obowi azkowy)

z dnia" !
Miejsce i data wysytki
Miejsce przeznaczenia Producent
Rodzaj transportu Spedytor
Beneficjent
= T o= |0=X ~ S5 Q
£ QZJ 3-8 535 5S8o5 (83234 ‘PE s a 233&
3 N RS > a > L 5 72 © N o [e)
3 = 0, O N 2w |38 2N o iy - 3c o
- Q = © .&J © (@8 — 2 -~ —~~ g 3 3
o = o o = S =3 > 0 @ ©°
5 - v 3 3 o 33 |sNao 2 3 L [23a
o 3 2 a ok} S35 (58370 = ) o :-—r(mj\
=3 o 35 =9 SEF Qoo 5] o = 28
c ) ®F [y -} - =3 S EN
= ops Q 2 3 © S8 S S ) > 3
g = © = ogQ = D ~
o Q o9 =: o 3
N =3 —3 >
) 5 o = &
QO
=.
Q
3
P\
- w 3o X
= | o |8%%2
) N = 3
Y o = @
<) o=
= e
QD 0\5
Produkty s g zgodne z obowi azuj acymi normami i zasadami bezpiecze Astwa.
Swiadectwo zgodno  ci nr zdnia "___ " . Wa znedo" "
Wystawit
(nazwa organu lub o srodka certyfikacji, adres, nr rejestracyjny )
Warunki i zasady transportu
Warunki i data wa zN0 SCi
Kierownik laboratorium Piecz eé

(nazwisko i podpis)

Dyrektor

(nazwisko i podpis)
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Zaktad produkcyjny CERTYFIKAT JAKOSCI Zat acznik nr 7.4.4 do

Nr___ zdnia"_" SanPiN 2.3.4.050-96
(spoétka akcyjna, koncern, zatwierdzony przez
itp.) Dla konserw i prezerw Panstwowy Komitet Nadzoru
Laboratorium rybnych, do listu Sanitarno-
(nazwa producenta) przewozowego nr Epidemiologicznego

zdnia" " Federacji Rosyjskiej z

6 (Obowi azkowy)

dnia 11 marca 1996 r. Nr

Miejsce i data wysytki

Miejsce przeznaczenia Producent
Rodzaj transportu Spedytor
Beneficjent
z z N | x=2x|xo0o=| =20 s = Udziat masowy, % = o N
c o 3 |82o0|8T 9 Ma > s ) [s)e)
N = |2 3o |29 O 0w n wn 3 X Z 9
3 = Q VN2 X o Q= Q bt 9 o c 25 3 S o
2| 5 | 5|582|5¢82|28 | 5| ¢ | a0 | 5| 52 | 7 | 23
= o S . < 2 > E S > 2 %] %X (0]
| 3 288|283 35| & S g D go L g o
= S o9 |ogzl N o o o) 3 = = oo
= QL 19—’0- b x| X o (%2} T O o E o =) E N
S 8§ 282|383 9 | T P 5 2
= o Q o= o c e @ = ® >
= - o |5 | X & Q —_ o < — 5] S
c 3 |0 -9 ® N =) 2 =
Q > = =5 —~ 3
<3 =} te = > = o 33
c o o a » =] z 2 a
= o
8 N S 0 23
S
o 33
= =0
o
Produkty s a zgodne z obowi azuj acymi normami i zasadami bezpiecze Astwa.
* - w przypadku produktéw, dla ktérych ma zastosowa nie wska znik
** - okre $lono na podstawie wynikéw analiz okresowych.
Swiadectwo zgodno  ci nr zdnia "___ " . Wa znedo" "
Wystawit
(nazwa organu lub o srodka certyfikacji, adres, nr rejestracyjny )
Warunki i zasady transportu
Warunki i data wa zNo SCi
Kierownik laboratorium Piecz eé
(nazwisko i podpis)
Dyrektor

(nazwisko i podpis)
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Zaktad produkcyjny

CERTYFIKAT JAKOSCI
Nr___ zdnia"_ "

(spoétka akcyjna, koncern,
itp.)

Laboratorium

(nazwa producenta)

Dla olejow rybich i
olejéw z ssakdw morskich,
do listu przewozowego nr

Zat acznik nr 7.4.5 do
SanPiN 2.3.4.050-96
zatwierdzony przez
Panstwowy Komitet Nadzoru
Sanitarno-
Epidemiologicznego

zdnia" " Federacji Rosyjskiej z
dnia 11 marca 1996 r. Nr
6 (Obowi azkowy)
Miejsce i data wysytki
Miejsce przeznaczenia Producent
Rodzaj transportu Spedytor
Beneficjent
z z 32U o DO =XD ol T =33 =33
E| | 28E KE8E8REE wee | B 7 |F2F| §EE
3 s ) 2 x| x9g 2 & parti, = o} N x @ N X0
@ ) o TCow8®cy k ) N Qo 73 QRG
e ) 2”9 %S—iéﬁ’go' g 8 CIx C%N
g o 32 253558273 2 535 2
= S =< 5 N Q2 W z S ® & 25
- c e S 23| = s 24 -2 D3
X 0 = o < @ Q c — o = O
= = = ca | = = Q = S
c - > o % o © o Q5
° =) N
- o,
> @z Zawarto s¢ = o N
S = Udziat masowy, % witamin w @ 238
3 o o 3 ca
Q N O 1g, ME pag 3 g
T | Rg [ Substancje Woda i domieszki A D 2 e
=3 8* niezmydlaj ace niettuszczowe = ga
- o) . 3o o 2
s g 83| §%37 g S
o > = <L N a o) 3 3
c 15) 5 3 o o oD
- = (@]
S 3 N w = <o
» R =5 g3
= o ) S o
8 = =] S 3
Q =y
o
N
Produkty zgodne s a z obowi azuj acymi normamii zasadami bezpiecze Astwa.
W przypadku ré6 znicy zda n odno $nie oceny jako sci oleju, na pro $be odbiorcy norm

“Bezpiecze

* - w przypadku grupy olejow, dla ktérych dokument

wska zniki.

Swiadectwo zgodno  sci nr

Wystawit

z dnia

(nazwa organu lub o

51
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nstwo” mo znaokre sli ¢ zgodnie z GOST 9393-82, rozdziat 2, p.2.3.

y normatywne zawieraj

zne do "

a te

srodka certyfikacji, adres, nr rejestracyjny )




Warunki i zasady transportu

Warunki i data wa ZN0 &Ci
Kierownik laboratorium

Dyrektor

(nazwisko i podpis)

(nazwisko i podpis)
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Zaktad produkcyjny

(spotka akcyjna, koncern,
itp.)

Laboratorium

(nazwa producenta)

CERTYFIKAT JAKOSCI
Nr___ zdnia"_ "

Dla m aczki paszowej
wyprodukowanej z ryb i
ssakéw morskich,
skorupiakow i mat

listu przewozowego nr

zy, do

Zat acznik nr 7.4.6 do
SanPiN 2.3.4.050-96
zatwierdzony przez
Panstwowy Komitet Nadzoru
Sanitarno-
Epidemiologicznego
Federacji Rosyjskiej z

dnia 11 marca 1996 r. Nr

z dnia " " 6 (Obowi azkowy)
Miejsce i data wysyiki
Miejsce przeznaczenia Producent
Rodzaj transportu Spedytor
Beneficjent
zZ pd = 5903 (- N
S ) 3§ S =lo N 5 § 9 3
3 D, D o 722 TN @ =S
@ S .5 =S S o e
= D = o E =. S o "QCJ).
o e o 9 39 3 1) N .
2 Q o g 22 @ g > Udziat masowy, %
= Q ~ X S %) 3 g <
<) < ©
d|lxgcoem| o350
§ =l o85S | 8950
o » N2 X | €0 n
o Nl o520 |~-s2=
N | U< ® % g-
R =
=} o
o P N T F > Q
g 2 53385 | 385 | 38i8
= 3 . N =@ 20 SRZEA) 3238
=3 Udziat masowy, % 28323 ® Qs S 5385
- ~ —~ —
o<l 3529 é 2o °
O v S oo 23 @
c S8 % - 228y
Fosfor* na Wapm* Przeciwu- Piasek SN * Q = 3N
100 g tleniacze o =
tluszczu =
o
Maczka rybna zwi azana z kl. IV substancji samozapalaj acych si e, zgodnie z
klasyfikacj a.
*-wska znik okre glanynapro  $be odbiorcy.
** - toksyczno $¢ 1 mikroflora patogenna m aczki okre slana jest zgodnie z
punktem 2.3 GOST 2116-82.
Warunki i zasady transportu
Warunki i data wa zNO0 &Ci
Kierownik laboratorium Piecz edé

Dyrektor

(nazwisko i podpis)

(nazwisko i podpis)

53




Zaktad produkcyjny

(spoétka akcyjna, koncern,
itp.)

Laboratorium

(nazwa producenta)

CERTYFIKAT JAKOSCI
Nr___ zdnia"_ "

Dla chtodzonych i

mro zonych produktéw
paszowych wyprodukowanych
ze zwierz gt morskich

(ryby, skorupiaki, itp.)

oraz farszowych produktéw
paszowych z dodatkiem

ré znych konserwantow, do
listu przewozowego nr

Zat acznik nr 7.4.7 do
SanPiN 2.3.4.050-96
zatwierdzony przez
Panstwowy Komitet Nadzoru
Sanitarno-
Epidemiologicznego
Federacji Rosyjskiej z

dnia 11 marca 1996 r. Nr

6 (Obowi azkowy)

z dnia " )
Miejsce i data wysytki
Miejsce przeznaczenia Producent
Rodzaj transportu Spedytor
Beneficjent
—_ o Udzial masowy, %
=+ O — )
sl 8 | 2¥ | 288 % | & [ 4au > | =t
3 = &2 23N S S g5o s N 39
= () ° o = R @ 5 S35 n ol =] =
S g=! o S = E @ a8 8 3a°®
) = o o5 = = X L * QN
5 o o g =5 D, o ~ 3 2o
=1 Q. =~ [ 7 S D 0
= e o o = 2 Q
3 = E & ® g
Numer Udziat masowy, % Srednie pH*  Mikroflora Zgodno §¢ z
partii Wolny kwas Konserwant patogenna wymaganiami
siarkawy (NMJK), etc. dokumentow
normatywnych
* - w przypadku produktow wymagaj acych oznaczenia sktadnika
Warunki i zasady transportu
Warunki i data wa zNO SCi
Kierownik laboratorium Piecz eé

Dyrektor

(nazwisko i podpis)

(nazwisko i podpis)
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Zaktad produkcyjny

(spoétka akcyjna, koncern,

itp.)
Laboratorium

Nr__ zdnia"

CERTYFIKAT JAKOSCI

Dla agaru i agaroidu do
listu przewozowego nr

Zat acznik nr 7.4.8 do
SanPiN 2.3.4.050-96
zatwierdzony przez
Panstwowy Komitet Nadzoru
Sanitarno-

(nazwa producenta) zdnia" " Epidemiologicznego
Federacji Rosyjskiej z
dnia 11 marca 1996 r. Nr
6 (Obowi azkowy)
Miejsce i data wysytki
Miejsce przeznaczenia Producent
Rodzaj transportu Spedytor
Beneficjent
) = O o = T = [ O =T X O ~ 20T O
z| % | 289 | 583 |8555:5 /859580 | 82833 | %
N D = = S Q8 < Q50N DS a «Q =] =
= = R O X N ~ONgpgoOogy | OND X S oo S
3 | 3 "5 | 835 | 555888 | 5555588 | gSg@g5ss | B
0 B= o == =< Oé_ =< 3 == Oo\N.—»D s
g k=) o~ 8 = 55 Z23 |93 a8 ®c @
2 5] ¥y =3 S 3 53 S2F | 5T 323 S S
= a 3 3] — S5 | o9 w £ 20
c o § D 17 =2 g " = (o) <
=~ z = Q N 3 c N @ =
e o [d [d «Q -
(@)
. Twardo $¢ o+ —-
z o T Qg - = — p=io) (- X S Q N
Z Udziat o galarety, 28 o Qo o |8 8§ = ) Q gé Q
3 | masowy, % S0 o 5 3 =53 | 2838 0 3238
D D X g 38 | 528 |SNsS® 2 2383
- < g <28 | Z25% 283 n Za2%°
o | B 3 D 9 o ™N o -8 |-282 g =222
= o S 25 N 2 s £ XEeo £ 22
= | 9 S T a 5 = o o o =3 ST 3N
o = < o c = o @] U D > -
Q =~ [} o ~
9_‘ po. 3 =
@ -~ < °
3 o o
Produkty s a zgodne z obowi azuj acymi normami i zasadami bezpiecze Astwa.
Swiadectwo zgodno  ci nr zdnia "___ " . Wa znedo" "

Wystawit

(nazwa organu lub o

Warunki i zasady transportu

Warunki i zasady przechowywania. Przechowuje si
dobrze wentylowanym pomi

daty produkcji, w suchym i

zapachow, o wilgotno $ci nieprzekraczaj

temperatury.
Kierownik laboratorium

acej

Dyrektor

(nazwisko i

podpis)

(nazwisko i podpis)
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e najwy =zej przez jeden rok od

80%,

eszczeniu bez obcych

bez gwaltownych waha

Piecz

n

ec




Zat acznik nr 7.4.9 do
SanPiN 2.3.4.050-96
zatwierdzony przez
Panstwowy Komitet Nadzoru
Sanitarno-

CERTYFIKAT JAKOSCI
Nr___ zdnia"_ "

Zaktad produkcyjny

(spoétka akcyjna, koncern,

itp.)
Laboratorium

Dla mannitolu, do listu
przewozowego nr

(nazwa producenta) zdnia" " Epidemiologicznego
Federacji Rosyjskiej z
dnia 11 marca 1996 r. Nr
6 (Obowi azkowy)
Miejsce i data wysytki
Miejsce przeznaczenia Producent
Rodzaj transportu Spedytor
Beneficjent
> Tlsao = 3 - 5= Udziat masowy, %
c O |x N Q L o o )
5 S 1558 2 S N &| © 2D 20 O
@ S o T o ot 3 L35 %5 o)
xe 23 30 3 3 o Q9 gR2 =
o 3 =3 ke = = = D < NT D 2
5 L 3 c =9 Ke) ! 3. 2 = c 3
=4 g o § 3= 7 o < ® ¢ Q.
= n 2. « © o B = = N o
o - (@] s 17 3 N
c S N £ o
s a3 3
Numer Udziat Kwasowos¢, | Temperatura Stopie n Barwa Zgodno $¢ z
partii miedzi, % topnienia, skr ecalno sci 10% wymaganiami
mg/kg °c wla sciwej roztworu dokumentow
normatywnych
Produkty s g zgodne z obowi azuj acymi normami i zasadami bezpiecze Astwa.
Swiadectwo zgodno  ci nr zdnia "___ " . Wa znedo" "

Wystawit

(nazwa organu lub o
Warunki i zasady transportu
znosci: preparat nale
zadaszonych i wentylowanych pomieszczeniach magazyn

Warunki i data wa

lata od daty produkcji.
Kierownik laboratorium

Dyrektor

srodka certyfikacji, adres, nr rejestracyjny )

(nazwisko i podpis)

(nazwisko i podpis)
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zy przechowywa ¢ w opakowaniu producenta w
Data wa
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Zaktad produkcyjny CERTYFIKAT JAKOSCI Zat acznik nr 7.4.10 do
Nr___ zdnia"_" SanPiN 2.3.4.050-96

(spoétka akcyjna, koncern, zatwierdzony przez

itp.) Dla spo zywczego Panstwowy Komitet Nadzoru

Laboratorium (technicznego) alginianu Sanitarno-

(nazwa producenta) sodu, do listu Epidemiologicznego
przewozowego nr Federacji Rosyjskiej z
zdnia" " dnia 11 marca 1996 r. Nr

6 (Obowi azkowy)

Miejsce i data wysytki

Miejsce przeznaczenia Producent
Rodzaj transportu Spedytor
Beneficjent
= S0 wr o= T X0
£ & 22§ | 888 | K5 |88z¢837%
5 3 35 | 28 | "8 [238z2¢8
o] s L. ] 3 N o BNOTZ 3N
= ) "QJ:S\-E -85.2 Qo EEDBEE
s % o 8 g8 % gJ S o8 Waga netto produktu,
= g s 5| 38 g |57 &s kg
= 5 ‘(—2: «Q o N )
c o - «Q
o
Sughy W przeliczeniu
na 16% (18%)
wilgotno  sci
Numer Wygl ad Barwa | Udziat masowy, % pH 1% Lepko s¢ Zgodno §¢ z
partii zewnetrzny < o < 5 (o | foztworu 1% wymaganiami
o) 8 Q5 roztworu dokumentow
) s |88 ¢ normatywnych
2 23
Qo0 Q.
0. N '®
SN
g2
N 3
)
Produkty s a zgodne z obowi azuj acymi normami i zasadami bezpiecze Astwa.
Swiadectwo zgodno  sci nr zdnia " " . Wa znedo" "
Wystawit
(nazwa organu lub o srodka certyfikacji, adres, nr rejestracyjny )
Warunki i zasady transportu
Warunki i data wa znosci: przechowywa ¢ w temperaturze od 5 do 25 °C i wzgl ednej
wilgotno  sci powietrza nieprzekraczaj acej 80%, w czystym i dobrze wentylowanym
pomieszczeniu, bez obcych zapachdw, przez 1 rok.
Kierownik laboratorium Piecz eé

(nazwisko i podpis)
Dyrektor

(nazwisko i podpis)
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Zaktad produkcyjny

(spoétka akcyjna, koncern,
itp.)

Laboratorium

(nazwa producenta)

CERTYFIKAT JAKOSCI
Nr___ zdnia" " SanPiN 2.3.4.050-96

Dla zywieniowego kleju
rybiego (technicznego),
do listu przewozowego nr

Zat acznik nr 7.4.11 do

zatwierdzony przez
Panstwowy Komitet Nadzoru
Sanitarno-
Epidemiologicznego
Federacji Rosyjskiej z

zdnia" " dnia 11 marca 1996 r. Nr
6 (Obowi azkowy)
Miejsce i data wysytki
Miejsce przeznaczenia Producent
Rodzaj transportu Spedytor
Beneficjent
Numer Nazwa Data produkcji Rodzaj Liczba Rodzaj opakowania
partii produktu (dzie n, miesi ac, opakowania miejsc, konsumenckiego i
rok) transportowego szt. liczba fizycznych
opakowa 1, szt.
Numer Waga Wygl ad Barwa Zapach Konsystencja Zgodno §¢ z
partii netto, kg zewnetrzny i posmak wymaganiami
dokumentow
normatywnych
Produkty s g zgodne z obowi azuj acymi normami i zasadami bezpiecze Astwa.
Swiadectwo zgodno scinr ___ zdnia " " . Wa znedo" "
Wystawit
(nazwa organu lub o srodka certyfikacji, adres, nr rejestracyjny )
Warunki i zasady transportu
Warunki i data wa zNO SCi
Kierownik laboratorium Piecz et

(nazwisko i podpis)
Dyrektor

(nazwisko i podpis)
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Zaktad produkcyjny

(spoétka akcyjna, koncern,
itp.)

Laboratorium

(nazwa producenta)

CERTYFIKAT JAKOSCI
Nr__ zdnia"
Dla pasty pertowej, do
listu przewozowego nr

Zat acznik nr 7.4.12 do

! SanPiN 2.3.4.050-96
zatwierdzony przez
Panstwowy Komitet Nadzoru
Sanitarno-
Epidemiologicznego

zdnia" " Federacji Rosyjskiej z
dnia 11 marca 1996 r. Nr
6 (Obowi azkowy)
Miejsce i data wysytki
Miejsce przeznaczenia Producent
Rodzaj transportu Spedytor
Beneficjent
Numer Nazwa Data produkcji Rodzaj Liczba Rodzaj opakowania
partii produktu (dzie n, miesi ac, opakowania miejsc, konsumenckiego i
rok) transportowego szt. liczba fizycznych
opakowa n, szt.
Numer Waga Wygl ad Barwa Udziat masowy, % Zgodno $¢
partii netto, zewnetrzny 0w 0 * T N - wska znikow
kg =< = S jako sciz
g S g ® S | postanowieniami
< D dokumentow
© normatywnych
[ON
Q.
*-wska znik okre slony napro  $be odbiorcy.
Swiadectwo zgodno scinr ___ zdnia " " . Wa znedo" "
Wystawit
(nazwa organu lub o srodka certyfikacji, adres, nr rejestracyjny )
Warunki i zasady transportu
Warunki i data wa zNo SCi
Kierownik laboratorium Piecz et

(nazwisko i podpis)

Dyrektor

(nazwisko i podpis)
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Zaktad produkcyjny

(spotka akcyjna, koncern,
itp.)

Laboratorium

(nazwa producenta)

CERTYFIKAT JAKOSCI
Nr___ zdnia"_ "

Dla skér futerkowych
zwierz at morskich,
niewyprawionych, do listu
przewozowego nr
zdnia" "

Zat acznik nr 7.4.13 do
SanPiN 2.3.4.050-96
zatwierdzony przez
Panstwowy Komitet Nadzoru
Sanitarno-
Epidemiologicznego
Federacji Rosyjskiej z

dnia 11 marca 1996 r. Nr

6 (Obowi azkowy)

Miejsce i data wysytki

Miejsce przeznaczenia Producent
Rodzaj transportu Spedytor
Beneficjent
Numer Nazwa Data produkciji Rodzaj llo s¢ Waga brutto
partii produktu (miesi ac, rok) opakowania miejsc, partii, kg
transportowego szt.
Numer llo s¢ Wady | Charakterystyka Grupa Klasa Zgodno $¢
partii skor, wlosa wad (stownie) wska znikow jako  sci
szt. Z postanowieniami
dokumentow
normatywnych
Swiadectwo zgodno scinr ___ zdnia "___ " . Wa znedo" "
Wystawit
(nazwa organu lub o srodka certyfikacji, adres, nr rejestracyjny )
Warunki i zasady transportu
Warunki i data wa zNo SCi
Kierownik laboratorium Piecz eé

Dyrektor

(nazwisko i podpis)

(nazwisko i podpis)
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7.5.Zal  acznik
(Obowi azkowy)

Na podstawie decyzji Komisji 93/185/EWG do Dyrektyw y Rady 91/493/EWG

Wzér Swiadectwa Zdrowia dla produktéw rybotdwstwa przezna czonych do
eksportu do krajow Unii Europejskiej

Kraj wysyltaj ACY tivvr e ——— e,
Upowazniony przedstawiCiel* .......ccccccccces e
Organ kontroluj BCY Y o
Nr swiadectwa zdrowia ........cccccovvvveeeennnceeee e
1. Okre slone wta sciwo sci produktéw rybotdéwstwa
Opis:
- rodzaj (nazwa taci nskay),
- etap** lub rodzaj obrobki.
Rodzaj opakowania
Liczba opakowa n
Waga netto
Temperatura przechowywania i transportu
2. Pochodzenie produktéw rybotéwstwa

Adres lub numer zakladu przygotowu; acego lub produkuj acego produkty z
zezwoleniami na eksport wystawionymi przez wia sciwe wladze
3. Przeznaczenie produktéw rybotéwstwa
Produkty rybotéwstwa wysytane s a
Z o e
(punkt wystania)
DO o

przez rodzaj tranSPOortu ......ceeeveeeeeeeeeaaeas
Nazwa i adres wysylaj E o T o o

4. Poswiadczenie zdrowia

Ni zej podpisany urz edowy inspektor potwierdza, ze:

1)Okre slone powy zej produkty rybotdwstwa s a przetwarzane, przygotowywane,
identyfikowane, przechowywane i transportowane w wa runkach zgodnych z
wymaganiami dyrektywy Rady 91/493/EWG z dnia 22 lip ca 1991 okre slaj acej warunki
sanitarne produkcji i sprzeda zy na rynku produktéw rybotoéwstwa;

2)ponadto, w przypadku mat zy dwuskorupowych, mro zonych lub
przetworzonych, zbierane byly w warunkach zgodnych z Dyrektyw a Rady 91/492/EWG
z dnia 15 lipca 1991, ktéra ustanawia warunki sanit arne dla produkcji i
dystrybucji na rynku zywych mat zy dwuskorupowych.
SPOIZ a0ZON0..cciiii i ieeeeeeeeaaeee e

(miejsce) (data)

................................................... Podpis inspektora urz edowego
Nazwa(drukowane itery), obi o s ija.k;). ...... scladunku

* Nazwa i adres.
**  7ywe, do bezpo sredniego spo  zycia, naré znych etapach obrébki
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7.6. Zat acznik
(Obowi azkowy)

Rejestrbada nr akiodkrytych cz esci ciata pod k atem schorze n krostowych i
innych zaburze  n ci aglo sci naskorka

Imi e i nazwisko Miesi ac Podj ete dziatania

123456789 10 11 12

Przebadani ogotem:

W tym zawieszeni:

* nale zy wymieni ¢ dzialania podj ete wzgl edem o0s6b zawieszonych w
czynno sciach roboczych, ze wskazaniem daty, imienia i nazw iska, przyczyn
zawieszenia, przydzielonego alternatywnego stanowis ka

Znaki umowne w dzienniku: Z - zdrowy, ZW - zawiesz ony,(przekre  slenie) —

nieprzebadany.
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7.7.Zat  acznik
(Zalecany)

Terminologia stosowana w dyrektywach Rady Unii Euro pejskiej

1. Produkty rybotéwstwa — wszystkie zwierz eta morskie lub stodkowodne lub
ich cz esci, wb acznie z ikr a, z wykluczeniem ssakéw wodnych, zab i zwierz at
wodnych obj etych innymi aktami prawnymi Wspélnoty.

2. Produkty akwakultury — wszystkie produkty ryboto wstwa, ktére przyszly
na swiat i zostaly wyhodowane w kontrolowanych warunkac h, a z do chwili
wprowadzenia ich na rynek w postaci srodkéw spo zywczych. Za produkty
akwakultury uwa za si e tak ze miodociane stodkowodne i morskie ryby Ilub
skorupiaki ztowione w ich srodowisku naturalnym i hodowane do czasu osi agni ecia
rozmiaru kwalifikuj acego je do spo zycia przez ludzi. Ryby i skorupiaki o
rozmiarach handlowych ztowione w srodowisku naturalnym oraz przetrzymywane przy
zyciu celem pé  zZniejszej sprzeda zy, nie s a uznawane za produkty akwakultury,
je zelis g one tylko utrzymywane przy zyciu, bez proéb powi ekszenia ich rozmiaréw
lub wagi;

3. Chlodzenie — proces obni zania temperatury produktéw rybotéwstwa do
poziomu zbli  zonego do temperatury topniej acego lodu.

4. Produkty swie ze — wszystkie produkty swie ze, w calo sci lub
przetworzone, 1 acznie z produktami pakowanymi pro zniowo lub w atmosferze
modyfikowanej, ktére nie zostaly poddane zadnemu dziataniu konserwuj acemu, poza
schtodzeniem.

5. Produkty gotowe — wszystkie produkty rybotéwstwa poddane czynno sciom
naruszaj acym ich ci aglo $¢& anatomiczn a, takim jak patroszenie, odgtawianie,
plasterkowanie, filetowanie, siekanie, itp.

6. Produkty przetworzone — wszystkie produkty rybot Owstwa poddane
procesom chemicznym lub fizycznym, takim jak ogrzew anie, w edzenie, solenie,
suszenie lub marynowanie, itp., powstalte z produktd w schtodzonych lub
zamro zonych, nawet w zestawieniu z innymi srodkami spo  zywczymi, lub te z poddane
kombinacji tych procesow.

7. Konserwowanie - proces, ktory oznacza pakowanie produktéw do
zaplombowanych opakowa 1 i poddawanie ich obrdbce cieplnej w takim stopniu, aby
wszystkie posiadaj ace zdolno $¢ rozmna zania drobnoustroje zostaty zniszczone lub
unieszkodliwione, niezale znie od temperatury po zniejszego sktadowania konserw.

8. Produkty mro zone — wszystkie produkty rybotéwstwa poddane mro zeniu, do
chwili osi agni ecia temperatury rdzenia - 18 °C, lub ni zSzej po ustabilizowaniu
temperatury.

9. Pakowanie — proces ochrony produktéow rybotoéwstwa poprzez zawini ecie,
umieszczenie w pojemniku lub w innym odpowiednim ur Z adzeniu.
10.Porcja

10.1. W przypadku produktdw rybotowstwa — ilo ¢ produktdow rybotowstwa
uzyskanych w praktycznie identycznych okoliczno sciach.

10.2. W przypadku mat zy dwuskorupowych - ilo $¢ zywych mat zy dwuskorupowych
zebranych w obszarze produkcyjnym, przeznaczonych d o wysyiki do zatwierdzonego
centrum wysylkowe, oczyszczania, przemieszczenia lu b do zakladu przetwérstwa.
11.Partia

11.1. W przypadku produktow rybotdwstwa — ilo §¢ produktéw rybotéwstwa
przeznaczona dla jednego Ilub kilku odbiorcow w pa nstwie przeznaczenia,
dostarczana tylko jednym srodkiem transportu.

11.2. W przypadku mat zy dwuskorupowych — pewna ilo §¢  zywych mat zy
dwuskorupowych  przetworzonych w centrum  wysylkowe | ub oczyszczania i
przeznaczona dla jednego lub wi ecej odbiorcéw.

12. Spos6b transportu - cz esci  samochoddéw, wagondw kolejowych i
samolotow, tadownie statkow i kontenery do transpor tu I adowego, morskiego i
powietrznego.

13. Wil sciwa wladza — centralny organ @ zarz adzaj acy pa nstwa
cztonkowskiego odpowiedzialny za przeprowadzanie ba dan weterynaryjnych, lub
jakikolwiek inny odpowiednio upowa zniony organ.

14. Zaklad — dowolny teren, gdzie produkty rybotows twa s a produkowane,
przetwarzane, chtodzone, mro zone, pakowane lub sktadowane. Aukcje i rynki
hurtowe nie s a uwa zane za zaktady, jako, ze produkty s a tam jedynie

prezentowane i hurtowo sprzedawane.
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15.Wprowadzanie na rynek — przetrzymywanie lub wys tawianie do sprzeda zy,
sama sprzeda z, dostawa lub jakakolwiek forma wprowadzania na ryn ek wspdlnotowy,

z wykluczeniem sprzeda zy detalicznej lub bezpo sredniego przekazywania przez
rybakow do sprzeda zy detalicznej Ilub konsumentom na lokalnych rynkach

niewielkich ilo sci produktow podlegaj acych badaniom sanitarnym, jak okre slono w
krajowych przepisach dotycz acych kontroli w handlu detalicznym.

16.Przywéz - oznacza przywOz produktow rybotowstwa lub zywych mat zy
dwuskorupowych do Wspdlnoty Europejskiej z krajow t rzecich.

17.Mal ze dwuskorupowe — filtruj ace matl ze blaszkoskrzelne.

18.Biotoksyny morskie — substancje truj ace odktadaj ace si e w matl zach,
zywi acych si e planktonem zawieraj acym toksyny.
19.Czysta woda morska

19.1. W przypadku produktow rybotowstwa — woda mors ka lub stona, wolna od
jakichkolwiek zanieczyszcze A mikrobiologicznych, substancji szkodliwych i/lub
truj acego planktonu w ilo éciach mog acych wplywa ¢ na jako $¢  sanitarno-
higieniczn a produktéw rybotowstwa, u zytkowana w warunkach okre slonych w
dyrektywie 91/493/EWG.

19.2. W przypadku mat zy dwuskorupowych — woda morska lub stonawa, ktor a
nale zy u zytkowa ¢ zgodnie z postanowieniami dyrektywy 91/492/EWG, wo Ina od
wszelkich  zanieczyszcze i mikrobiologicznych,  substancji  toksycznych i
substancji niepo zadanych wyst epuj acych w warunkach naturalnych lub w efekcie
emisji do srodowiska substancji wymienionych w Zat aczniku do dyrektywy
79/923/EWG, w ilo sciach mog acych wplywa ¢ niekorzystnie na stan fizyczny mat zy
dwuskorupowych lub ich wia 4ciwo $cispo  zywcze.

20.Przetrzymywanie — w przypadku zywych mat zy dwuskorupowych oznacza ich
przechowywanie w basenach lub innych pojemnikach za wieraj acych czyst a wode
morsk a, lub w warunkach naturalnych w celu usuni ecia piasku, mutu lub sluzu.

21.Dokonuj  acy zbioru — jakikolwiek podmiot fizyczny lub prawny zbieraj acy
zywe mat ze dwuskorupowe w obszarze przemystowym przy u zyciu dowolnej metody w
celu ich obrébki i sprzeda zy.

22.0bszar produkcyjny — dowolny obszar morski, uj scie rzeki lub liman,
zawieraj acy naturalne skupiska mat zy dwuskorupowych, sk ad zywe mal ze s a
zbierane.

23.0bszar przemieszczenia - dowolny obszar morski, uj scie rzeki lub
liman, zatwierdzony przez wia sciwe witadze, wyra znie oznaczony bojami, punktami
orientacyjnymi lub innymi statymi znakami, stosowan y wyl acznie do naturalnego
oczyszczania zywych mat 2y dwuskorupowych.

24.Centrum wysytkowe — dowolny obiekt przybrze zny lub morski zatwierdzony
do odbioru, sktadowania w stanie swie zym, mycia, czyszczenia, sortowania i
pakowania zywych mat zy dwuskorupowych zdatnych do spo zycia przez ludzi.

25.Centrum oczyszczania — zatwierdzony obiekt posi adaj acy baseny z czyst a
lub poddan a obrébce wod a morsk a, gdzie zywe mal ze dwuskorupowe umieszczane s a
na czas niezb  edny do usuni ecia zanieczyszcze n mikrobiologicznych, po ktérym
staj a si e one zdatne do spo zycia.

26.Przemieszczenie — przeniesienie zywych mat zy dwuskorupowych do
specjalnie zatwierdzonych obszaréw morskich, limano w lub uj s¢& rzeki, pod
nadzorem wta sciwych wiadz, na czas niezb edny do usuni  ecia zanieczyszcze A.

Przemieszczenie nie obejmuje specjalnych czynno sci transportu  mat zy
dwuskorupowych do obszaréw bardziej odpowiednich dl a ich dalszego wzrostu i
tuczenia.

27. Srodki transportu - cz esci  tadunkowe w samochodach, wagonach
kolejowych lub samolotach, tadownie statkéw i konte nery dla celéw transportu
| adowego, morskiego i powietrznego.

28.Pakowanie - czynno $& oznaczaj aca umieszczenie zywych  mat zy
dwuskorupowych w opakowaniach przeznaczonych do teg o celu.

29.Wprowadzanie na rynek — przetrzymywanie lub wys tawianie na sprzeda z,
sprzeda =z, dostawa Ilub jakakolwiek inna forma dostarczania zywych mat zy
dwuskorupowych na rynek w celu spo zycia przez ludzi w formie swie zej, lub w
celu ich dalszej obrébki we Wspdlnocie, z wyt aczeniem bezpo srednich dostaw na
rynki lokalne w celu sprzeda zy detalicznej, gdzie mat z€ Mmusz g zosta ¢ poddane
kontroli sanitarnej, jak okre slono w krajowych przepisach kontroli w handlu
detalicznym.

30.Bakterie z grupy coli typu katlowego — wzg| edne, tlenowe, Gram-ujemne,
niezarodnikuj ace, niebarwi ace si e cytochromooksydaz g pateczki mog ace
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fermentowa ¢ laktoz e, wytwarzaj ac gaz w obecno  5ci soli z6tciowych lub wszelkich

innych zwi  azkéw powierzchniowo czynnych o podobnych cechach ha muj acych wzrost,
w temperaturze 44° C przez przynajmniej 24 godziny.

31. E. coli — bakteria z grupy coli typu katowego, ktéra réwni ez produkuje
z tryptofanu indol, w temperaturze 44° C przez przynajmniej 24 godziny.

*(1) Niniejsze Przepisy nie maj a zastosowania do przedsi ebiorstw i dziatow
wytwarzaj acych produkty dla dzieci i produkty specjalnego zywieniowego
przeznaczenia.

*(2)Tutaj i w dalszej cz esci tekstu produkty eksportowane oznacza ¢ beda
produkty rybotéwstwa wysytane do krajow WE.

*(3)W celu sprzeda zy na terenie kraju - Pa Astwowy Komitet Nadzoru
Sanitarno-Epidemiologicznego Rosji i jego o srodki, Komitet ds. Rybotowstwa
Rosji i wszelkie inne odpowiednio upowa znione organy urz edowe.

*(4)GOST, OST, TU, Instrukcje technologiczne i inn e dokumenty normatywne.

*(5) Dla maksymalnej liczby personelu zatrudnionego na jednej zmianie.

*6) CH-245-71.

*(7) Mycie podtdg w czasie zmiany roboczej wymaga 3 I/m2.

*(8) Oprécz Hi ppogl ossus spp. — halibut bialy.
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