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ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA | GOSPODARKI ZYWNOSCIOWEJ

z dnia 11 lutego 1999 r.

w sprawie szczegétowych warunkow weterynaryjnych wymaganych przy produkgcji lub przechowywaniu
niektérych srodkow spozywcezych pochodzenia zwierzecego.

Na podstawie art. 5 ust. 1 pkt 3 oraz ust. 4 ustawy
z dnia 24 kwietnia 1997 r. o zwalczaniu choréb zakaz-
nych zwierzat, badaniu zwierzat rzeznych i migsa oraz
o Inspekcji Weterynaryjnej (Dz. U. Nr 60, poz. 369
iz 1998 r. Nr 106, poz. 668) zarzadza sig, co nastepuje:

Rozdziat 1
Przepisy ogdine

&8 1. 1. Rozporzadzenie reguluje szczegétowe wa-
runki weterynaryjne wymagane przy produkcji lub
przechowywaniu jaj i produktow jajczarskich oraz pro-
dukcji lub przechowywaniu srodkéw spozywczych po-
chodzgcych z ryb, mieczakdw i skorupiakéw.

2. Rozporzadzenie nie dotyczy produkcji i przecho-
wywania $rodkow spozywczych przeznaczonych do
konsumpgji bezposrednio po ich przygotowaniu.

§ 2. W rozumieniu niniejszego rozporzadzenia pro-
duktami jajczarskimi sa przeznaczone do spozycia
przez ludzi produkty otrzymywane z jaj kurzych, ka-
czych, gesich, indyczych, perliczych, strusich lub prze-
pidreczych, ich sktadnikow lub mieszanin, po usunieciu
skorupy oraz btony.

Rozdziat 2

Warunki weterynaryjne wymagane przy produkcji
lub przechowywaniu produktéw jajczarskich

8 3. Do wytwarzania produktéw jajczarskich moga
by¢ przeznaczone jaja kurze, kacze, gesie, indycze, perli-
cze, strusie lub przepiorcze, zwane dalej ,jajami”, ktore:

1) pochodzg ze stada, w ktérym zwierzeta nie wykazu-
ja objawow chordb zakaznych lub nie sg podejrza-
ne o zakazenie,

2) nie pochodzg ze stada znajdujacego sie na obsza-
rze, na ktérym wystepuja choroby zakazne drobiu
podlegajgce obowigzkowi zwalczania,

3) przed wysytkg do zaktadu przetwdérstwa jajczarskie-
go zostaty odkazone,

4) nie byly wczesniej poddane wyleganiu,

5) posiadajg w peini uksztattowang i nie uszkodzong
skorupe.

§ 4. 1. W zakfadzie przetwdrstwa jajczarskiego po-
winny byé:

1) oddzielne pomieszczenia do:

a) przechowywania jaj, wyposazone w urzadzenia
chtodnicze,

b) wybijania jaj,
c) przetrzymywania jaj do dalszej obrébki i prze-

twarzania, wyposazone w urzgdzenia chtodni-
cze,

d) przechowywania produktow jajczarskich, wypo-
sazone w urzadzenia chtodnicze,

e) przechowywania opakowan,

f) przechowywania innych artykutéw spozyw-
czych i substancji dodawanych do produktow
jajczarskich,

g) przechowywania srodkéw myjacych i dezynfek-
cyjnych,

2) szatnie przepustowe i toalety dla pracownikéw.

2. Pomieszczenia zaktadu przetwérstwa jajczar-
skiego powinny by¢ zabezpieczone przed owadami
i gryzoniami.

3. Zaktad przetworstwa jajczarskiego powinien byé
wyposazony w urzadzenia do:

1) mycia i odkazania jaj,
2) pasteryzacji,
3) wewnetrznego transportu jaj lub ich zawartosci,

4) natychmiastowego usuwania i oddzielnego prze-
chowywania pustych skorup lub jaj i produktéow
jajczarskich nie nadajacych sie do spozycia przez
ludzi,

5) pakowania produktéw jajczarskich w sposob zapo-
biegajacy obnizeniu poziomu ich jakos$ci zdrowot-
nej,

6) rozmrazania produktow jajczarskich, ktére majg zo-
sta¢ poddane odkazaniu i dalszej obrébce — w przy-
padku wykorzystywania produktow zamrozonych,

7) mycia i dezynfekcji narzedzi oraz statych i przeno-
$nych pojemnikow.

4. Przepisy ust.1 pkt 1 lit. a) i b) oraz ust. 3 pkt 1 nie
dotyczg zaktadéw przetwaorstwa jajczarskiego wytwa-
rzajgcych produkty wyfacznie z produktéw wytworzo-
nych w innym zaktadzie.

§ 5. W pomieszczeniach zaktadu przetwodrstwa jaj-
czarskiego stuzacych do przechowywania i wybijania
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jaj oraz wytwarzania i przechowywania produktéw jaj-
czarskich powinny by¢:

1) trwate, nienasigkliwe i nieprzepuszczalne posadzki,
tatwe do mycia i dezynfekcji, umozliwiajgce swo-
bodny odptyw do instalacji $ciekowych, zaopatrzo-
ne w urzadzenia zapobiegajace przedostawaniu sie
obcych zapachow,

2) sciany o gtadkiej, tatwe] do zmywania, trwatej, nie-
przepuszczalnej i nienasigkliwej powierzchni, w ja-
snych kolorach — do wysokosci nie mniej niz 2 m,
przy czym potaczenia miedzy $cianami oraz scian
z posadzkami powinny by¢ zaokraglone,

3) sufity tatwe do zmywania, wykonane w sposob za-
pobiegajacy gromadzeniu sie brudu, powstawaniu
plesni, odpadaniu farby oraz kondensacji pary
wodnej,

4) drzwi z materiatu odpornego na niszczenie iub
drzwi drewniane pokryte gtadkim, nienasigkliwym
i nieprzepuszczalnym materiatem,

5) wentylacja lub urzagdzenia do odprowadzania pary
wodnej,

6) oswietlenie naturalne lub elektryczne,

7) odpowiednia w stosunku do liczby pracownikow
liczba umywalek, z doprowadzona biezgca wodg
o temperaturze 35—40°C, przystosowanych do ob-
sfugi bez uzycia rgk oraz zaopatrzonych w srodki do
mycia i odkazania rak, reczniki jednorazowego
uzytku i pojemniki na zuzyte reczniki,

8) urzadzenia stuzgce do mycia i dezynfekcji narzedzi,
sprzetu i urzadzen.

8 6. 1. W szatni i toalecie dla pracownikow powin-
ny by¢ gtadkie, nienasigkliwe i nieprzepuszczalne oraz
tatwe do mycia sciany i posadzki.

2. Drzwi toalety nie moga otwierac sie bezposred-
nio do pomieszczen produkcyjnych. Umywalki w toa-
lecie powinny mie¢ doprowadzong biezaca wode
o temperaturze 35—40°C, by¢ przystosowane do ob-
stugi bez uzycia rgk oraz zaopatrzone w srodki do my-
cia i odkazania rgk, a takze reczniki jednorazowego
uzytku oraz pojemniki na zuzyte reczniki.

8 7. 1. Do zaktadu przetwdrstwa jajczarskiego po-
winna by¢ doprowadzona woda zdatna do picia.

2. W przypadku doprowadzenia do zaktadu prze-
tworstwa jajczarskiego wody niezdatnej do picia, insta-
lacja do tej wody powinna by¢ doktadnie oddzielona
od instalacji wody zdatnej do picia i wykonana w spo-
sOb zabezpieczajacy jaja i produkty jajczarskie oraz na-
rzedzia i urzagdzenia majace z nimi bezposrednig stycz-
no$é przed skazeniem.

8 8. Urzadzenia i narzedzia, ktére majg kontakt
z produktami jajczarskimi, powinny mie¢ gtadkie, ta-
twe do zmywania, czyszczenia i dezynfekcji powierzch-
nie oraz byé¢ wykonane z materiatow odpornych na ko-

rozje i nie uwalniajacych substancji chemicznych w ilo-
sciach mogacych stanowi¢ zagrozenie dia zdrowia
ludzkiego lub powodujacych pogorszenie jakosci pro-
duktow jajczarskich albo oddziatujagcych negatywnie
na ich wtasciwosci organoleptyczne.

§ 9. W zaktadzie przetworstwa jajczarskiego powi-
nien by¢, sporzadzony w uzgodnieniu z powiatowym
lekarzem weterynarii, plan technologiczny zaktadu
przetworstwa jajczarskiego, obejmuijacy:

1) ukiad pomieszczehn produkcyjnych, magazyno-
wych, socjalnych i sanitarnych, ’

2) plan dystrybucji wody z zaznaczeniem przewodow
wody zdatnej do picia i niezdatnej do picia, $lepych
zakonczen i miejsc poboru wody,

3) miejsca wytozenia srodkéw przeciw gryzoniom na
obrzezach zaktadu i w pomieszczeniach technicz-
nych.

§ 10. Pracownicy zaktadu przetwdrstwa jajczar-
skiego zatrudniani bezposrednio przy produkcji powin-
ni nosi¢ czystg odziez robocza i nakrycia gtowy oraz
my¢ i odkazaé rece przed kazdym przystgpieniem do
pracy.

8 11. 1. Pomieszczenia, urzgdzenia i narzedzia uzy-
wane do pracy przy produktach jajczarskich powinny
byé utrzymywane w czystosci i by¢ sprawne technicz-
nie.

2. Urzadzenia i narzedzia, o ktérych mowa w ust. 1,
powinny by¢ kilkakrotnie czyszczone i dezynfekowane
w ciggu dnia pracy, a w szczegolnosci na koniec dnia
pracy oraz przed powtérnym ich uzyciem.

§ 12. Instalacja do wewnetrznego transportu pro-
duktow jajczarskich, dziatajgca w systemie zamknie-
tym, powinna by¢ wyposazona w system zapewniaja-
cy czyszczenie i dezynfekcje wszystkich czesci instala-
cji. Po oczyszczeniu i zdezynfekowaniu instalacje nale-
zy wyptukaé¢ woda zdatna do picia.

8 13. Wykorzystywanie pomieszczen produkcyj-
nych, narzedzi i urzadzen zaktadu przetwoérstwa jajczar-
skiego do innych celéw niz przygotowywanie produk-
tow jajczarskich jest zabronione.

& 14. 1. Do celdéw produkcyjnych nalezy uzywaé
wody zdatnej do picia.

2. Woda niezdatna do picia w wyjgtkowych przy-
padkach moze by¢ wykorzystywana do produkcji pary
wodnej oraz do chtodzenia urzadzen do zamrazania,
pod warunkiem spetnienia wymagan okreslonych
w 8§ 7 ust. 2.

§ 15. Detergenty i srodki dezynfekcyjne powinny
by¢ stosowane w taki sposdb, zeby nie wplywaty nie-
korzystnie na narzedzia, urzadzenia i produkty jajczar-
skie. Po ich zastosowaniu urzadzenia i narzedzia po-
winny zostaé¢ doktadnie sptukane woda zdatng do pi-
cia.
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8§ 16. Jaja oraz produkty jajczarskie, ktére maja by¢
poddawane odkazaniu po dostarczeniu, powinny zo-
sta¢ umieszczone w pomieszczeniach okreslonych
w 8 4 ust. 1 pkt 1 lit. a} i ¢} i przechowywane w tych po-
mieszczeniach az do momentu przetwarzania w tempe-
raturze gwarantujacej, ze nie ulegna zepsuciu. Tacek z ja-
jami nie nalezy umieszczaé bezposrednio na posadzce.

8 17. 1. Jaja po rozpakowaniu nalezy umy¢ i odka-
zi¢ w oddzielnym pomieszczeniu przed dostarczeniem
ich do pomieszczenia, w ktérym sg wybijane.

2. Jaja inne niz kurze, indycze, strusie lub perlicze
powinny by¢ przetwarzane oddzielnie.

3. W przypadku gdy do przetwarzania jaj, o ktérych
mowa w ust. 2, wykorzystywane sg urzadzenia stuzace
réwniez do przetwarzania jaj kurzych, indyczych, stru-
sich lub perliczych, urzgdzenia te powinny zostaé umy-
te i zdezynfekowane przed wznowieniem produkcji.

8 18. 1. Przed wybiciem jaja nalezy umy¢, a nastep-
nie je wysuszyé. Jaja powinny by¢ przetwarzane nie-
zwlocznie po wybiciu.

2. Wybijanie jaj powinno by¢ prowadzone w spo-
séb wykluczajacy ich skazenie, przy czym zabrania sig
zgniatania lub odwirowywania jaj, jak rowniez odzy-
skiwania resztek biatka ze skorup przez odwirowywa-
nie.

3. Pozostate po rozbiciu jaj skorupy i btony nalezy
niezwtocznie usungé z pomieszczen produkcyjnych
i przechowywac¢ w miejscach jak najdalej oddalonych
od dziatu produkcji.

§ 19. 1. Po wyhbiciu jaj biatko, zéttko lub ich miesza-
nina, zwane dalej , potproduktami jajczarskimi”, po-
winny natychmiast zosta¢ poddane obrébce ciepinej,
z zastrzezeniem 8§ 20 21.

2. Obrobka cieplna powinna byé prowadzona
w sposéb zapewniajacy zniszczenie organizmoéw pato-
gennych,

3. W czasie obrobki cieplnej temperatura powinna
by¢ stale rejestrowana, a zapisy temperatury dotyczace
kazdej partii jaj — przechowywane przez okres 2 lat.

4. W przypadku gdy obrébka cieplna, o ktérej mo-
wa w ust. 1, okazata sie nieskuteczna, ponowna obroéb-
ka jest dopuszczalna pod warunkiem, ze nastgpi na-
tychmiast po pierwsze;j.

§ 20. W przypadku gdy obroébka ciepina potproduk-
tow jajczarskich, o ktorej mowa w 8 19 ust. 1, nie jest
przeprowadzona natychmiast po wybiciu jaj, te potpro-
dukty jajczarskie powinny by¢ przechowywane w wa-
runkach zapobiegajgcych obnizeniu poziomu ich jako-
$ci zdrowotnej, w postaci zamrozonej lub w tempera-
turze nie przekraczajgcej 4°C, przy czym, z wyjatkiem
potproduktdéw jajczarskich przeznaczonych do odcu-
krzenia, okres przechowywania w temperaturze
4°C nie moze przekroczy¢ 48 godzin.

8 21. W przypadku przetwarzania potproduktéw jaj-
czarskich pochodzacych z innego zaktadu, pétprodukty
te moga by¢ poddawane odkazaniu w innym zaktadzie
niz zaktad, ktéry je wytworzyt, pod warunkiem ze beda
przestrzegane nastepujgce wymagania:

1) natychmiast po otrzymaniu potproduktow jajczar-
skich powinny one zosta¢ gteboko zamrozone lub
schtodzone do temperatury nie przekraczajacej
4°C, przy czym w drugim przypadku powinny zo-
sta¢ poddane obrébce w miejscu przeznaczenia
w ciggu 48 godzin od dnia wybicia jaj, z ktorych zo-
staty wytworzone, z wytaczeniem poétproduktéow
jajczarskich przeznaczonych do odcukrzenia,

2) na opakowaniach poétproduktéw jajczarskich nale-
zy umiesci¢ informacje, ze sa to nie pasteryzowane
potprodukty jajczarskie przeznaczone do dalszej
obrabki, oraz podaé date i godzine wybicia jaj.

§ 22. Bezposrednio po wytworzeniu produkty jaj-

czarskie powinny by¢ wysuszone lub schtodzone do

temperatury nie przekraczajacej 4°C albo zamrozone.

§ 23. Kazda partia produktéw jajczarskich powinna
zostac zbadana w celu ustalenia spetniania kryteriow
dotyczacych dopuszczalnej ilosci zanieczyszczen, ktére
moga znajdowac sie w srodkach spozywczych, w tym
zwtaszcza spetniania kryteriow mikrobiologicznych,
okreslonych odrebnymi przepisami.

& 24. Opakowania do potproduktéw i produktow
jajczarskich, zwane dalej ,opakowaniami”, nie moga
wplywaé ujemnie na wilasciwosci organoleptyczne
tych produktow oraz uwalniaé do nich substancji szko-
dliwych dla zdrowia ludzkiego.

&8 25. 1. W pomieszczeniach do przechowywania
opakowan nie moze by¢ kurzu ani szkodnikow.

2. Materiaty do produkcji opakowan jednorazowe-
go uzytku nie mogg by¢ przechowywane na posadzce.

8§ 26. 1. Opakowania powinny by¢ czyste, a opakowa-
nia wielokrotnego uzytku powinny zostaé¢ umyte, zde-
zynfekowane i wyptukane przed ponownym uzyciem.

2. Natychmiast po napetnieniu opakowania powin-
ny by¢ zamkniete i umieszczone w pomieszczeniu do
przechowywania potproduktéw lub produktow jajczar-
skich.

§ 27. Opakowania stosowane do transportu potpro-
duktéw i produktdow jajczarskich wilosciach hurtowych
powinny byé:

1) wykonane z gtadkiego materiatu, tatwego do my-
cia, czyszczenia i dezynfekcji, odpornego na koro-
zje oraz nie uwalniajacego do produktéw jajczar-
skich substancji w ilosciach zagrazajacych zdrowiu
ludzkiemu, powodujacych pogorszenie sktadu pro-
duktow jajczarskich lub niekorzystnie wptywaja-
cych na ich wtasciwosci organoleptyczne,

2) skonstruowane w sposob umozliwiajgcy catkowite
usuniecie potproduktéw lub produktéw jajczar-
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skich, a jezeli sa one wyposazone w zawory, to za-
wory te powinny by¢ tatwe do odtgczenia, rozebra-
nia, mycia, czyszczenia i dezynfekgciji,

3) myte, czyszczone, dezynfekowane i ptukane na-
tychmiast po kazdorazowym uzyciu, a jezeli jest to
konieczne — rowniez przed powtérnym uzyciem,

4) po ich napetnieniu zamkniete,

5) przeznaczone wytacznie do transportu pétproduk-
tow lub produktéw jajczarskich.

§ 28. 1. W pomieszczeniach do przechowywania
potproduktéw i produktow jajczarskich nalezy zapew-
ni¢ swobodny obieg powietrza wokot tych péiproduk-
téw i produktow.

2. Temperatury przechowywania produktow jaj-
czarskich nie moga by¢ wyzsze od:

1) dia produktow gteboko zamrozonych -18 °C,
2) dla produktow zamrozonych -12 °C,
3) dla produktow schiodzonych 4°C,

4) dla produktéw odwodnionych, z wyfaczeniem biat-
ka, 15°C.

3. Temperatury przechowywania powinny by¢ cia-
gle rejestrowane, a szybkos¢ schtadzania powinna by¢
tak dobrana, aby produkty jajczarskie osiggaty tempe-
rature okreslong w ust. 2 w mozliwie najkrétszym cza-
sie.

Rozdziat 3

Warunki weterynaryjne wymagane przy produkcji jaj
do konsumpcji

8 29. Jaja przeznaczone do konsumpcji mogg by¢
produkowane wytgcznie na fermach:

1) w ktérych zwierzeta nie wykazujg objawdéw choréb
zakaznych tub nie sg podejrzane o zakazenie,

2) znajdujgcych sie na obszarach, na ktérych nie wy-
stgpuja choroby zakazne drobiu podlegajace obo-
wigzkowi zwalczania.

§ 30. W zaktadzie produkujgcym jaja powinny by¢
wyodregbnione pomieszczenia do przetrzymywania
drobiu i przechowywania jaj oraz urzadzenia do prze-
$wietlania jaj i do ich odkazania.

§ 31. Jaja powinny by¢ zbierane kilka razy dziennie
oraz oczyszczone i odkazane niezwtocznie po zebra-
niu.

8 32. Pracownicy zaktadu produkcji jaj powinni no-
si¢ odziez roboczg i obuwie robocze.

§ 33. Podmiot zajmujacy sie dziatalnoscia, o ktorej
mowa w & 30, powinien prowadzié rejestr, w ktérym
nalezy zamieszczaé¢ dane o wielkosci produkcji, zacho-
rowalnosci i $miertelnosci drobiu, wynikach testow la-
boratoryjnych, miejscu pochodzenia drobiu i przezna-
czenia jaj.

Rozdziat 4

Warunki weterynaryjne wymagane
na statkach rybackich

8 34. Miejsca na poktadach statkow rybackich,
w ktérych nastepuje ich kontakt z rybami, mieczakami
lub skorupiakami, zwanymi dalej ,surowcami”, lub
z produktami wytworzonymi po ich przetworzeniy,
zwanymi dalej ,produktami rybnymi”, powinny by¢
wykonane z materiatow nienasigkliwych i nieprzepusz-
czalnych, tatwych do zmywania i czyszczenia oraz
utrzymywane w czystosci.

8 35. 1. Zbiorniki, tadownie lub kontenery przezna-
czone do przechowywania schiodzonych lub mrozo-
nych produktéw rybnych powinny by¢ wykonane
z materiatéw odpornych na korozje i nie uwalniajacych
szkodliwych substancji w ilosciach mogacych stano-
wi¢ zagrozenie dla zdrowia ludzkiego, a ich powierzch-
nia wewnetrzna wykonana z gtadkiego materiatu, ta-
twego do mycia i dezynfekciji.

2. Zbiorniki, tadownie lub kontenery, o ktérych mo-
wa w ust. 1, powinny by¢ wodoszczelne i skonstruowa-
ne w sposob umozliwiajacy ich fatwe czyszczenie oraz
zapewniajacy, ze woda pochodzaca z topnienia lodu
nie moze pozostawacé w kontakcie z produktami rybny-
mi.

3. tadownie, o ktérych mowa w ust. 1, powinny by¢
oddzielone od maszynowni oraz pomieszczen dla zato-
gi, a takze zabezpieczone przed dostawaniem sie zwie-
rzat, a zwtaszcza owadow, ptakow i gryzoni.

& 36. 1. Statki rybackie, na ktérych produkty rybne
sg schtadzane w oziebionej wodzie morskiej albo
w wodzie wychtodzonej przez i6d lub chtodzonej srod-
kami mechanicznymi, powinny spetnia¢ nastepujace
wymogi:

1} zbiorniki powinny by¢ wyposazone w urzadzenia
napetniajagce i odprowadzajgce wode morska oraz
zawierac urzadzenia do osiggania jednolitej tempe-
ratury,

2) w zbiornikach powinny by¢ zainstalowane urzadze-
nia do rejestrowania temperatury z czujnikami
w miejscach, w ktérych temperatura jest najwyz-
sza,

3) dziatanie systemu schtadzania powinno umozliwié¢
osiggniecie  temperatury nie  wyzszej niz
3°C w szes$¢ godzin po zatadowaniu i 0°C po szes-
nastu godzinach.

2. Po kazdym roztadowaniu zbiorniki powinny zo-
sta¢ catkowicie oprdznione i doktadnie wymyte wodg
zdatng do picia lub woda morska, ktora nie wywotuje
skazenia mikrobiologicznego, nie zawiera substancji
szkodliwych lub toksycznego planktonu morskiego
w ilosciach mogacych mie¢ wptyw na jakos$é zdrowot-
na produktow rybnych, zwanag dalej ,,czysta wodg mor-
ska”.
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8 37. Na statkach rybackich, na ktérych surowce sg
filetowane, ciete na ptaty, odskérzane, rozdrabniane,
mrozone lub w inny sposob przetwarzane, zwanych
dalej ,statkami przetworczymi”, powinny by¢:

1) wydzielone miejsce z boku statku, stuzace do przyj-
mowania surowcow na poktad, zwane dalej ,rejo-
nem odbiorczym”,

2) wydzielone miejsce przeznaczone w szczegolnosci
do patroszenia, odgtawiania, filetowania, cigcia na
ptaty, odskdrzania, rozdrabniania oraz zamrazania,
a takze innego przetwarzania surowcoéw lub pro-
duktow rybnych, oddzielone od rejonu odbiorcze-
go, zwane dalej ,rejonami roboczymi”,

3) zainstalowany system stuzacy do transportowania su-
rowcéw z rejonu odbiorczego do rejonu roboczego,

4) oddzielne pomieszczenia do magazynowania goto-
wych produktéw rybnych, wyposazone w system
rejestracji temperatury i spetniajace warunki okre-
slone w 8§ 35,

5) oddzielne pomieszczenie do magazynowania opa-
kowan,

6) oddzielne pomieszczenia lub zamykane szafki do
przechowywania $rodkow myjacych i dezynfekuja-
cych,

7) tadownia do magazynowania produktéw ubocz-
nych, jezeli na statku jest zainstalowane urzadzenie
do ich przerobu,

8) szatnie, umywalinie i toalety dla pracownikdw.

§ 38. Statki przetwdrcze powinny by¢ wyposazone
w urzadzenia:

1) zapewniajace zapas wody pitnej lub czystej wody
morskiej, przy czym ujecie wody morskiej powinno
by¢ usytuowane w miejscu zapewniajagcym, ze po-
bierana woda nie bedzie zanieczyszczona przez
zrzuty ze statku do morza sciekow i chtodziwa silni-
kowego,

2) do obrébki surowcéw oraz mrozenia lub innego
przetwarzania produktoéw rybnych,

3) do mycia i odkazania rgk oraz do mycia urzgdzeh —
przystosowane do obstugi bez uzycia rgk, umiej-
scowione mozliwie blisko stanowisk pracy, przy
czym urzadzenia do mycia rak powinny by¢ zaopa-
trzone w biezacg wode o temperaturze 35-40°C,
srodki do mycia i odkazania rak, reczniki jednorazo-
wego uzytku oraz pojemniki na zuzyte reczniki,

4) do mycia i dezynfekcji narzedzi,

5) chtodnicze o odpowiedniej wydajnosci, jezeli pro-
dukty rybne sg zamrazane,

6) do przetrzymywania produktéw rybnych, ktdre nie
nadajg sie do spozycia przez ludzi (wodoszczelne
zbiorniki) jezeli stosownie do przepiséw odrebnych
nie' moga by¢ one usuwane wprost do morza.

§ 39. 1. W rejonie odbiorczym statku przetwércze-
go nalezy zapewnié¢ wyodrebnione miejsca w sposéb
umozliwiajgcy oddzielne przyjmowanie na poktad su-
rowcow z kazdego kolejnego pofowu.

2. Rejon odbiorczy i jego ruchome czesci powinny
by¢ tatwe do czyszczenia oraz wykonane w sposob za-
bezpieczajacy surowce i produkty rybne przed dziata-
niem stonca, zanieczyszczeniem lub skazeniem.

§ 40. W rejonach roboczych statku przetwérczego
powinny by¢:

1) podiogi uniemozliwiajgce poslizg, wykonane
z materiatéw fatwych do czyszczenia i dezynfeko-
wania, przystosowane do fatwego odprowadza-
nia wody,

2) scianki, sufity i przegrody, wykonane z materiatéw
tatwych do czyszczenia i dezynfekcji oraz skonstru-
owane w sposob zapewniajacy tatwe czyszczenie,
zwtaszcza w miejscach, w ktérych przebiegajg rury,
tancuchy lub kanaty na przewody elektryczne,

3) uktady hydrauliczne rozmieszczone lub zabezpie-
czone w sposob uniemozliwiajgcy zanieczyszcze-
nie surowcoéw i produktéw rybnych, w przypadku
wycieku oleju,

4) wentylacja lub instalacja wyciggowa,
5) oswietlenie naturalne lub elektryczne,

6) urzadzenie do czyszczenia oraz narzedzia i sprzet do
dezynsekcji,

7) urzadzenia do mycia i odkazania ragk, spetniajgce
wymagania okresione w & 38 pkt 3.

§ 41. 1. W szatniach, umywalniach i toaletach dla
pracownikéw na statkach przetwdrczych powinny byé
gtadkie, nienasigkliwe, nieprzepuszczalne i tatwe do
zmywania sciany, sufity, podtogi, a takze umywalki
oraz sptukiwane ustepy, ktorych drzwi nie moga otwie-
rac sie bezposrednio na stanowiska pracy.

2. Umywalki powinny mie¢ doprowadzong wode
o temperaturze 35—40°C, byé przystosowane do ob-
stugi bez uzycia rgk oraz zaopatrzone w srodki do my-
cia i odkazania rak, a takze reczniki jednorazowego
uzytku oraz pojemniki na zuzyte reczniki.

§ 42. 1. Urzadzenia i narzedzia do odgtawiania, pa-
troszenia, filetowania, cigcia na ptaty, odskdrzania,
mrozenia lub innego przetwarzania surowcoéow lub pro-
duktow rybnych powinny byé wykonane z materiatéw
wodoodpornych, odpornych na korozje oraz tatwe do
mycia, dezynfekcji i konserwacji.

2. Urzgdzenia i narzedzia, o ktérych mowa w ust. 1,
nie moga by¢ wykorzystywane przy przetworstwie in-
nych niz produkty rybne $rodkow spozyweczych.

§ 43. 1. Do celow produkcyjnych na statkach rybac-
kich nalezy uzywa¢ wody zdatnej do picia lub czystej
wody morskiej.
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2. Woda niezdatna do picia w wyjatkowych przy-
padkach moze by¢ wykorzystywana do produkcji pary
wodnej, chtodzenia urzadzen do zamrazania lub do ce-
low przeciwpozarowych, pod warunkiem zastosowa-
nia odrebnej, oznaczonej instalacji wodnej dia wody
zdatnej do picia lub czystej wody morskiej oraz dla wo-
dy do celow technicznych, wykonanej w sposob zabez-
pieczajacy przed skazeniem produkty rybne oraz narze-
dzia i urzgdzenia majgce z nimi bezposrednig stycz-
nose.

§ 44. Po ztowieniu przeznaczone do przetworzenia
na statku surowce powinny by¢:

1) umyte wodg zdatng do picia lub czysta woda mor-
ska,

2) chronione przez zanieczyszczeniem i przed wpty-
wem promieni sfonecznych,

3) przetworzone tak szybko, jak to mozliwe, z zastrze-
zeniem § 45 ust. 1.

§ 45. 1. Surowce, ktore nie sg przetwarzane nie-
zwiocznie po ztowieniu lub nie sa dostarczane do prze-
tworzenia w stanie zywym, powinny by¢, z zastrzeze-
niem ust. 3, poddane schtodzeniu do temperatury bli-
skiej temperaturze topnienia lodu.

2. Léd uzyty do schiadzania moze by¢ uzyskany wy-
tacznie z wody zdatnej do picia lub z czystej wody mor-
skiej i przechowywany w warunkach, ktére zapobiega-
ja jego zanieczyszczeniu.

3. Na statkach rybackich, na ktérych schtadzanie
nie jest mozliwe, surowce lub produkty rybne moga
by¢ przetrzymywane nie dtuzej niz 8 godzin.

§ 46. 1. Surowce pochodzace z danego zaciggu, po
wydobyciu na poktad statku rybackiego, powinny by¢
ocenione w wyniku ogledzin.

2. Surowce lub produkty rybne z objawami choro-
bowymi, znacznymi uszkodzeniami i pasozytami po-
winny by¢ niezwtocznie oddzielone i wyodrebnione od
pozostatych surowcdw i produktéw rybnych.

§ 47. Poktady statkdw rybackich, tadownie, zbiorni-
ki i kontenery stykajgce sie z produktami rybnymi po-
winny by¢ po kazdym uzyciu oczyszczone i umyte wo-
da zdatna do picia lub czysta wodg morska, a w razie
potrzeby zdezynfekowane.

§ 48. 1. Na statku rybackim powinien by¢ prowa-
dzony rejestr, w ktérym nalezy zamieszczac wyniki oce-
ny surowcow i produktow rybnych na obecno$é paso-
zytow oraz pomiary temperatur dokonywane, stosow-
nie do prowadzonych na statku procesdéw technolo-
gicznych.

2. Rejestr, o ktorym mowa w ust. 1, nalezy przecho-
wywaé przez okres 2 lat.

Rozdziat 5

Warunki weterynaryjne wymagane w zaktadach
przetworstwa rybnego

8 49. 1. W zakiadzie, ktéry zajmuje sie przetwor-
stwem surowcow lub produktow rybnych, usytuowa-
nym na ladzie, zwanym dalej ,zaktadem przetworstwa
rybnego”, powinny by¢:

1} pomieszczenia do przyjmowania i magazynowania
surowcow przeznaczonych do przetworzenia,

2) pomieszczenia przeznaczone do odtuszczania,
odgfawiania, patroszenia surowcow, odskérzania,
rozdrabniania,

3) pomieszczenia do przetwarzania innego niz prze-
twarzanie, o ktérym mowa w pkt 2,

4) pomieszczenia do magazynowania gotowych pro-
duktéw rybnych,

5) pomieszczenie do magazynowania opakowan,

6) pomieszczenia do przechowywania pojemnikéw
i konteneréw na produkty rybne nie przeznaczone
do spozycia przez ludzi, jezeli nie sg one oproéznia-
ne na koniec dnia,

7) pomieszczenia lub zamykane szafki do przechowy-
wania srodkow myjacych i dezynfekujacych,

8) szatnie przepustowe, umywalnie i toalety dla pra-
cownikow,

9) odpowiednio wyposazone pomieszczenie do wy-
tacznego uzytku przez stuzby kontrolne.

2. Teren zaktadu przetwodrstwa rybnego powinien
by¢ ogrodzony i utwardzony, a pomieszczenia wymie-
nione w ust. 1— zabezpieczone przed dostawaniem sie
zwierzat z zewnatrz, w szczegodlnosci owadow, gryzoni
i ptakéw.

3. Czes$¢ zaktadu przetworstwa rybnego, w ktérej
znajduja sie pomieszczenia, o ktorych mowa w ust. 1
pkt 2—4, powinna by¢ oddzielona od czesci, w ktdrej
znajdujg sie pozostate pomieszczenia oraz urzgdzenia
zaktadu przetworstwa rybnego.

§ 50. Zakiad przetwodrstwa rybnego powinien by¢
wyposazony w:

1) narzedzia i urzgdzenia przeznaczone wytacznie do
obrébki lub przetwarzania surowcow i produktow
rybnych, takie jak stoty do ciecia, pojemniki i konte-
nery, przenosniki tasmowe wykonane z materiatow
odpornych na korozje, tatwe do mycia i dezynfekgji,

2) urzadzenia stuzgce do obrdbki cieplnej, wyposazo-
ne w aparature stuzacg do odczytu i rejestracji tem-
peratury,

3) wodoszczelne zamykane pojemniki i kontenery na
produkty rybne nie przeznaczone do spozycia przez
ludzi,
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4) odrebne, oznaczone instalacje dla wody odpowia-
dajacej warunkom wody zdatnej do picia oraz wo-
dy dia celow technicznych,

5) system odprowadzania $ciekow,

6) urzadzenia do roztadunku, zatadunku i wewnetrz-
nego transportu surowcow lub produktéow ryb-
nych,

7) urzadzenia do czyszczenia, mycia i dezynfekowania
srodkéw transportu, urzadzen, narzedzi, pojemni-
kéw, kontenerdw oraz pomieszczen,

8) pojemniki i kontenery do przetrzymywania surow-
cow w stanie zywym — w przypadku gdy zaktad je
przetwarza — wraz z urzadzeniami zapewniajacymi
wtasciwe warunki do przezycia i dostarczajagcymi
wode o takiej jakosci, zeby szkodliwe organizmy
lub substancije nie byty przenoszone na zwierzeta.

§51. 1. W pomieszczeniach, o ktérych mowa w & 49
ust. 1 pkt 1—4, powinny byc:

1) posadzki wykonane z materiatéw trwatych, niena-
sigkliwych i nieprzepuszczalnych, fatwe do mycia
i dezynfekcji, odporne na zniszczenie oraz utozone
w sposdb utatwiajgcy catkowite odprowadzanie
wody do kanalizacji,

2) gtadkie, trwate, nienasigkliwe i nieprzepuszczalne
$ciany, pokryte jasnym, zmywalnym materiatem —
do wysokosci co najmniej 2 m, przy czym potacze-
nia pomiedzy $cianami oraz $cianami i posadzka-
mi powinny by¢ zaokraglone,

3) sufity tatwe do zmywania, wykonane w sposdb za-
pobiegajacy gromadzeniu sie brudu, powstawaniu
ple$ni, odpadaniu farby oraz kondensacji pary
wodnej,

4) drzwi wykonane z trwatych materiatow tatwych do
zmywania,

5} wentylacja lub urzgdzenia do odprowadzania pary
wodnej,

6) oswietlenie naturalne lub elektryczne,

7) urzadzenia do mycia i odkazania rak, przystosowa-
ne do obstugi bez uzycia rgk, umiejscowione moz-
liwie blisko stanowisk pracy, zaopatrzone w bieza-
cg wode o temperaturze 35-—40°C, $rodki do mycia
i odkazania rak, reczniki jednorazowego uzytku
i pojemniki na zuzyte reczniki,

8) urzadzenia stuzace do mycia i dezynfekcji narzedzi,
sprzetu i urzgdzen.

2. Komory chtodnicze powinny spetnia¢ warunki
okreslone w ust. 1 pkt 1—b oraz by¢ wyposazone
w urzadzenia chtodnicze i system rejestracji tempera-
tury, z czujnikami zainstalowanymi w miejscu, gdzie
temperatura jest najwyzsza.

§ 52. 1. W szatniach i toaletach dla pracownikéw
powinny byé gtadkie, nienasigkliwe i nieprzepuszczal-

ne oraz tatwe do zmywania $ciany i posadzki, umywal-
ki oraz ustepy obstugiwane bez uzycia ragk, ktérych
drzwi nie moga otwierac sie bezposrednio do pomiesz-
czen produkecyjnych.

2. Umywalki powinny mie¢ doprowadzong biezacag
wode o temperaturze 35—40°C, byé przystosowane do
obstugi bez uzycia rak, zaopatrzone w $rodki do mycia
i odkazania rak, reczniki jednorazowego uzytku oraz
pojemniki na zuzyte reczniki.

8 53. 1. Do zaktadu przetwdrstwa rybnego powinna
by¢ doprowadzona woda zdatna do picia.

2. W przypadku doprowadzenia do zaktadu prze-
tworstwa rybnego wody niezdatnej do picia, instalacja
do tej wody powinna by¢ oddzielona od instalacji wo-
dy zdatnej do picia, oznakowana i wykonana w sposob
zabezpieczajacy przed skazeniem surowce i produkty
rybne oraz narzedzia i urzgdzenia majace z nimi kon-
takt.

§ 54. 1. Do celdw produkcyjnych w zaktadach prze-
tworstwa rybnego nalezy uzywac¢ wody zdatnej do pi-
cia.

2. Woda niezdatna do picia wyjagtkowo mozie by¢é
wykorzystywana do produkcji pary wodnej, chtodzenia
urzgdzen do zamrazania lub do celdow przeciwpozaro-
wych, pod warunkiem spetnienia wymagan okreslo-
nych w 8 53 ust. 2.

3. Léd uzywany do schtadzania produktéw rybnych
moze byé wytworzony wytacznie z wody zdatnej do pi-
cia i przechowywany w warunkach, ktére zapobiegaja
jego zanieczyszczeniu.

8 55. 1. Urzadzenia i narzedzia, ktére maja kontakt
z surowcami lub produktami rybnymi, powinny mie¢
powierzchnie gtadkie, wodoodporne, tatwe do zmywa-
nia, czyszczenia i dezynfekcji oraz byé wykonane z ma-
teriatéw odpornych na korozje, nie uwalniajacych sub-
stancji chemicznych w ilosciach mogacych stanowié
zagrozenie dla zdrowia ludzkiego, nie powodujacych
obnizenia jakosci zdrowotnej produktéw rybnych.

2. Pojemniki i kontenery przeznaczone do przecho-
wywania schfodzonych lub mrozonych produktow ryb-
nych powinny byé skonstruowane w sposéb umozli-
wiajacy ich tatwe czyszczenie oraz zapewniajacy, ze
woda z topnienia lodu nie bedzie pozostawata w kon-
takcie z produktami rybnymi.

§ 56. 1. Pomieszczenia, urzadzenia i narzedzia uzy-
wane do pracy przy przygotowywaniu produktéw ryb-
nych powinny by¢ utrzymywane w czystosci i dobrym
stanie technicznym, myte co najmniej raz w czasie pra-
cy i zawsze po zakonczeniu pracy, a w razie potrzeby
zdezynfekowane.

2. Zamykane pojemniki i kontenery uzywane na
produkty rybne nie przeznaczone do spozycia przez lu-
dzi lub na odpady powinny byé myte kazdorazowo po
ich uzyciu.
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&8 57. 1. W zaktadzie przetworstwa rybnego powi-
nien byé prowadzony rejestr, w ktérym nalezy umiesz-
czaé wyniki oceny produktéw rybnych na obecnosé pa-
sozytoéw, badan mikrobiologicznych oraz wyniki po-
miaréw temperatur.

2. Rejestr, o ktérym mowa w ust. 1, nalezy przecho-
wywac przez okres 2 lat.

Rozdziat 6

Warunki weterynaryjne wymagane przy produkcji
i przechowywaniu produktow rybnych

§ 58. W zaktadzie przetwodrstwa rybnego i na statku
przetwdrczym powinien by¢, sporzadzony w uzgodnie-
niu z powiatowym lekarzem weterynarii, plan techno-
logiczny zaktadu przetwérstwa rybnego lub statku
przetworczego, obejmujacy:

1) uktad pomieszczeh produkcyjnych, magazyno-
wych, socjalnych i sanitarnych,

2) plan dystrybucji wody, z zaznaczeniem przewodow
wody zdatnej do picia lub czystej wody morskiej
i wody niezdatnej do picia, $lepych zakonczen
i miejsc poboru wody,

3) miejsca wytozenia srodkdw przeciw gryzoniom.
8 59. Surowce przeznaczone do wytwarzania pro-
duktow rybnych nie moga pochodzi¢ z obszardow, na
ktorych wystepuja choroby zakazne ryb podlegajace

obowigzkowemu zwalczaniu, oraz nie mogg wykazy-
waé objawow nastepujacych chorob:

1) w przypadku ryb:
a) zakazna martwica trzustki,
b) wrzodzienica tososiowatych,
c¢) erytrodermatitis,
d) gyrodactyloza,
e) jersinioza,
f) kotowacizna tososiowatych,

2) w przypadku skorupiakdw — dzuma rakow.

8 60. 1. Przed przystapieniem do przetwarzania oraz
w czasie przetwarzania surowce i produkty rybne po-
winny by¢ poddawane ogledzinom celem wykluczenia
nastepujacych pasozytow:

1) w przypadku ryb:
a) larwy przywr chorobotworczych,
b) larwy tasiemcoéw z rodzaju Diphyliobothrium,

c) larwy nicieni z rodzaju Anisakis, Phocanema
(Terranova), Phocascaris,

d) cysty sporowca Kudoa sp.,

e) przywry z rodzaju Didmozoonidae, Gyrodacty-
lus,

f) larwy nicieni Philometroides,
g) larwy tasiemcéw z rodziny Tetrarhynchidae,

h) pasozytnicze skorupiaki,

2) w przypadku mieczakéw:
a) Bonomia ostrae,
b) Marteilia sp.,
¢) Haplosporidium sp.,

d) Perkinsus sp.

2. Surowce i produkty rybne dotkniete pasozytami
powinny by¢ niezwtocznie oddzielone od pozostatych
surowcow lub produktéw.

8 61. 1. Produkty rybne po odgtowieniu i wypatro-
szeniu powinny byé natychmiast ptukane.

2. Wnetrznosci oraz inne czesci surowcow lub pro-
duktéow rybnych, ktore nie sg przeznaczone do spozy-
cia przez ludzi, powinny zostaé natychmiast oddzielo-
ne od produktéw rybnych przeznaczonych do spozycia
przez ludzi i usuniete w taki sposéb, aby nie dopuscié
do gromadzenia sie ich w miejscach przetwarzania
produktéw rybnych.

3. Po odgtowieniu i wypatroszeniu produkty rybne
nie podlegajagce zamrozeniu powinny by¢ niezwtocznie
schtodzone do temperatury topniejgcego lodu.

8 B62. 1. Odskorzanie, filetowanie, ciecie na platy,
rozdrabnianie i porcjowanie powinno odbywaé sie
w innym miejscu niz odgtawianie lub patroszenie i by¢
wykonywane w sposob zapewniajacy jak najkrotsze po-
zostawanie produktéw rybnych w miejscach obrébki.

2. Po zakonczeniu obrébki, o ktdérej mowa w ust. 1,
produkty rybne nie podlegajace zamrozeniu powinny
by¢ niezwlocznie schtodzone do temperatury topnieja-
cego lodu.

& 63. 1. Mechaniczne odkostnianie produktow ryb-
nych moze by¢é dokonywane tylko w przypadku
uprzedniego wypatroszenia i wyptukania.

2. Migso uzyskane po mechanicznym odkostnieniu
powinno byé natychmiast zamrozone lub uzyte do wy-
twarzania produktu rybnego, ktéry bedzie zamrozony
lub poddany obrdbce cieplnej.

3. Urzadzenia uzywane do mechanicznego odkost-
niania produktéw rybnych powinny by¢ czyszczone
i myte przynajmniej co dwie godziny.

§ 64. 1. Skorupiaki i mieczaki poddawane proceso-
wi gotowania powinny by¢ po kazdym gotowaniu pod-
dane szybkiemu schtodzeniu do temperatury topnienia
lodu, chyba ze jest stosowana inna metoda konserwa-
cji.

2. Usuwanie skorupy lub muszli przy przetwarzaniu
skorupiakéw i mieczakdw powinno odbywad sie w wy-
odrebnionych miejscach. Ugotowane produkty nie
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podlegajace zamrozeniu powinny zosta¢ schtodzone
do temperatury topniejgcego lodu.

3. W trakcie czynnosci zwigzanych ze zdejmowa-
niem skorupy lub muszli skorupiakow lub mieczakow
pracownicy powinni czesto my¢ rece.

4. Urzadzenia i wszystkie powierzchnie, z ktorymi
stykaja sie skorupiaki lub mieczaki, powinny by¢ czesto
myte i dezynfekowane po zakonczeniu pracy.

8 65. 1. Zamrazanie produktéw rybnych powinno
nastepowadé w urzadzeniach do tego przeznaczonych
do momentu osiggniecia temperatury wewnetrznej
produktu wynoszacej ~18°C lub nizszej.

2. Cate ryby mrozone w solance przeznaczone do
produkcji konserw moga by¢ zamrazane do tempera-
tury wyzszej od okreslonej w ust. 1, jednak nie wyzszej
niz -9°C.

§ 66. 1. Rozmrazanie produktéw rybnych moze od-
bywac¢ sie tyko w celu ich dalszego przetwarzania lub
niezwlocznej sprzedazy.

2. Rozmrazanie, o ktérym mowa w ust. 1, powinno
odbywa¢ sie w warunkach, ktére umozliwiajg wiasci-
wy odplyw powstajgcego wycieku.

3. W przypadku gdy rozmrozone produkty rybne
majg trafi¢ bezposrednio do sprzedazy, informacja o
tym, ze sg one rozmrozone, powinna znajdowac sie na
opakowaniu.

§ 67. 1. Solenie i marynowanie produktéw rybnych
powinno odbywaé sie w wyodrebnionych obiektach
lub miejscach.

2. Ryby zarazone pasozytami przeznaczone do so-
jenia lub marynowania powinny by¢ przed lub po tych
procesach poddane zamrozeniu do temperatury we-
wnetrznej produktu, wynoszacej co najmniej -20°C, na
okres nie krotszy niz 72 godziny, jezeli z przeprowadzo-
nych badan wynika, ze solenie lub marynowanie nie
spowoduje zniszczenia pasozytow.

3. Sol spozywcza do solenia lub solankowania pro-
duktow rybnych powinna by¢ czysta i przechowywana
w sposob zabezpieczajacy ja przed zanieczyszczeniem.
Soli uzytej uprzednio do solenia produktéw rybnych
nie mozna uzywac ponownie.

4. Pojemniki i powierzchnie sprzetu uzywane do so-
lenia lub solankowania powinny byé oczyszczone
przed kazdorazowym uzyciem.

5. Pojemniki okreslone w ust. 4 powinny by¢ skon-
struowane w sposéb uniemozliwiajgcy zanieczyszcze-
nie produkiéw rybnych w czasie solenia lub solanko-
wania.

§ 68. 1. Wedzenie produktéw rybnych powinno od-
bywadé sie w wyodrebnionych obiektach tub miejscach
wyposazonych w system zapobiegajacy przedostawa-
niu sie dymu i ciepta do pozostatych czesci zaktadu
przetwdrstwa rybnego.

2. Sledzie, makrele, szproty oraz tososie potawiane
na Oceanie Atlantyckim i Oceanie Spokojnym, prze-
znaczone do wedzenia w temperaturze nizszej niz 60°C,
powinny by¢ uprzednio poddane zamrozeniu w warun-
kach okreslonych w § 67 ust. 2.

3. Materiaty uzywane do wytwarzania dymu do we-
dzenia nie moga pochodzié z drewna, ktére byto poma-
lowane, polakierowane, klejone fub poddane obrdobce
chemicznei. )

4. Materiaty okreslone w ust. 3 powinny by¢ prze-
chowywane w innym miejscu niz miejsce wedzenia
produktow rybnych w sposdb uniemozliwiajgcy ich za-
nieczyszczenie.

5. Po wedzeniu produkty rybne powinny by¢ nie-
zwlocznie poddane chiodzeniu do wtasciwej pod
wzgledem technologicznym temperatury.

8 69. 1. Puszki przeznaczone do produkcji konserw
rybnych powinny byé czyste.

2. Puszki po napetnieniu i szczelnym zamknigciu
powinny byé umyte wodg zdatng do picia ze $rodkiem
myjacym.

3. Proces sterylizacji produktéw rybnych w pusz-
kach powinien zapewni¢ zniszczenie wszelkich organi-
zmow i drobnoustrojéw chorobotwdrczych.

4. Urzadzenia do sterylizacji konserw powinny by¢
wyposazone w czujniki temperatury. Czas obroébki
cieplnej, temperatura i cisnienie powinny by¢ stale
kontrolowane i rejestrowane.

5. Po obrdbce ciepinej puszki powinny by¢ chfodzo-
ne woda zdatng do picia.

6. Szczelnosé puszek nalezy sprawdzaé codziennie
w ustalonych odstepach czasu za pomocg specjalnych
urzadzen.

& 70. Opakowania do produktow rybnych nie moga
wptywaé ujemnie na wtasciwosci organoleptyczne
tych produktow oraz uwalnia¢ do nich substancji szko-
dliwych dla zdrowia ludzkiego.

§ 71. 1. Opakowania powinny by¢ przechowywane
w pomieszczeniach magazynowych w sposéb zabez-
pieczajacy je przed zanieczyszczeniem,.

2. Materiaty opakowaniowe i opakowania do pro-
duktdw rybnych nie moga byé przechowywane bezpo-
$rednio na posadzce.

§ 72. 1. Opakowania do produktéw rybnych powin-
ny by¢ czyste, a opakowania wielokrotnego uzytku po-
winny zosta¢ umyte, zdezynfekowane i wyptukane bez-
posrednio po kazdorazowym ich uzyciu.

2. Opakowania wielokrotnego uzytku stosowane
do $wiezych produktéw rybnych powinny byé wykona-
ne w sposéb zapewniajacy odptyw wody powstatej
z topniejgcego lodu.
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3. Produkty rybne po zapakowaniu powinny zostac
niezwlocznie umieszczone w pomieszczeniu przezna-
czonym do ich przechowania.

§ 73. 1. Produkty rybne nie moga by¢ przechowy-
wane z innymi produktami, ktére mogtyby je zanieczy-
$ci¢ lub wptynaé ujemnie na ich jako$¢ zdrowotng, chy-
ba ze uzyte do ich opakowania materiaty stanowia do-
stateczne przed tym zabezpieczenie.

2. W pomieszczeniach do przechowywania produk-
tow rybnych nalezy zapewnic¢ swobodng cyrkulacje po-
wietrza.

3. Produkty rybne powinny byé przechowywane
w sposoOb zapewniajacy utrzymanie we wszystkich cze-
$ciach produktu nastepujgcych temperatur:

1) $wieze i rozmrozone produkty rybne oraz gotowa-
ne skorupiaki i migczaki — temperatura topnienia
lodu,

2) mrozone produkty rybne, z wyjgtkiem ryb okreslo-
nych w § 65 ust. 2 — temperatura nie wyzsza niz
-18°C,

3) ryby okreslone w § 65 ust. 2 — temperatura nie
wyzsza niz -9°C.

4. Temperatury przechowywania powinny by¢ reje-
strowane.

8 74. Pomieszczenia do przechowywania produk-
tow rybnych znajdujace sie poza zaktadami przetwor-
stwa rybnego lub statkami rybackimi powinny spet-
nia¢ wymagania okreslone w 8 49 ust. 1 pkt 4 oraz § 51
ust. 1 pkt 1—5 i ust. 2.

8 75. 1. Pracownicy zatrudnieni na statkach rybac-
kich i w zaktadach przetwérstwa rybnego oraz w in-
nych miejscach przechowywania produktow rybnych
powinni nosi¢ czyste ubrania robocze i nakrycie gtowy,
ktore catkowicie ostania wtosy.

2. Pracownicy zatrudnieni bezposrednio przy prze-
noszeniu i przetwérstwie produktéw rybnych powinni
my¢ rece przed kazdym wznowieniem pracy.

Rozdziat 7
Przepis koncowy
Rozporzadzenie wchodzi w zycie po uptywie 7 dni

od dnia ogtoszenia, z wyjagtkiem przepisow 8 35 ust. 1
i § 58, ktore wchodza w zycie z dniem 1 stycznia 2002 r.

Minister Rolnictwa i Gospodarki Zywnoéciowej:
J. Janiszewski



