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ROZPORZADZENIE MINISTRA INFRASTRUKTURY"

z dnia 8 czerwca 2004 r.

zmieniajace rozporzadzenie w sprawie utworzenia obwoddéw gtosowania na polskich statkach morskich
w wyborach do Parlamentu Europejskiego

Na podstawie art. 43 ust. 6 ustawy z dnia 23 stycz-
nia 2004 r. — Ordynacja wyborcza do Parlamentu Eu-
ropejskiego (Dz. U. Nr 25, poz. 219) zarzadza sie, co
nastepuje:

8 1. W rozporzadzeniu Ministra Infrastruktury
z dnia 9 kwietnia 2004 r. w sprawie utworzenia obwo-

" Minister Infrastruktury kieruje dziatem administracji rza-
dowej — gospodarka morska, na podstawie &8 1 ust. 2
pkt 2 rozporzadzenia Prezesa Rady Ministréw z dnia 4 ma-
ja 2004 r. w sprawie szczegotowego zakresu dziatania Mi-
nistra Infrastruktury (Dz. U. Nr 106, poz. 1121).

dow gtosowania na polskich statkach morskich w wy-
borach do Parlamentu Europejskiego (Dz. U. Nr 82,
poz. 758 i Nr 129, poz. 1370) w zataczniku ,Wykaz ob-
wodéw gtosowania na polskich statkach morskich”
w pkt I. ,Armator: Przedsiebiorstwo Panstwowe Pol-
ska Zegluga Morska, siedziba: pl. Rodta 8, Szczecin”
skresla sie wyrazy ,,1000” oraz ,Pomorze Zachodnie”.

8§ 2. Rozporzadzenie wchodzi w zycie z dniem ogto-
szenia.

Minister Infrastruktury: w z. A. Pifat

1418
ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU WSI"

z dnia 24 maja 2004 r.

w sprawie wymagan weterynaryjnych przy produkgc;ji i dla produktéw rybotéwstwa?

Na podstawie art. 5 ust. 2 ustawy z dnia 29 stycz-
nia 2004 r. o wymaganiach weterynaryjnych dla pro-

1 Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi kieruje dziatem admini-
stracji rzgdowej — rolnictwo, na podstawie 8§ 1 ust. 2 pkt 1
rozporzadzenia Prezesa Rady Ministrow z dnia 4 maja
2004 r. w sprawie szczegotowego zakresu dziatania Mini-
stra Rolnictwa i Rozwoju Wsi (Dz. U. Nr 106, poz. 1125).

2) Przepisy niniejszego rozporzadzenia wdrazajg do prawa
polskiego:

— dyrektywe 92/48/EWG z dnia 16 czerwca 1992 r. ustala-
jaca minimalne zasady higieny stosowane do produk-
téw rybnych na poktadach statkéw zgodnie z artyku-
tem 3(1)(a)(i) dyrektywy 91/493/EWG (Dz. Urz. WE
L 187, z 07.07.1992),

— dyrektywe 91/493/EWG z dnia 22 lipca 1991 r. ustana-
wiajgca warunki zdrowotne produkcji i wprowadzania

duktéw pochodzenia zwierzecego (Dz. U. Nr 33,

poz. 288) zarzadza sig, co nastepuje:

na rynek produktéw rybnych (Dz. Urz. WE L 268,
z 24.09.1991, z pdzn. zm.),

— dyrektywe 91/492/EWG z dnia 15 lipca 1991 r. ustana-
wiajacg warunki zdrowotne produkcji i wprowadzania
na rynek 2zywych mieczakéw dwuskorupowych
(Dz. Urz. WE L 268, z 24.09.1991, z p6zn. zm.),

— dyrektywe 91/67/EWG z dnia 28 stycznia 1991 r. doty-
czacg warunkéw zdrowotnych decydujacych o umiesz-
czaniu na rynku zwierzat i produktéw pochodzacych
z kultur wodnych (Dz. Urz. WE L 46, z 19.02.1991,
z poéin. zm.),

— rozporzadzenie 1093/94/EWG z dnia 6 maja 1994 r.
okres$lajgce warunki, na jakich statki rybackie panstwa
trzeciego moga bezposrednio wytadowywaé i wpro-
wadzaé na rynek swoje potowy w portach Wspdlnoty
(Dz. Urz. WE L 121, z 12.05.1994),
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8 1. Rozporzadzenie okres$la wymagania weteryna- wymiaréw ochronnych, umozliwiajgcych prze-
ryjne przy produkcji i dla produktéw rybotéwstwa znaczenie ich do spozycia przez ludzi; za pro-
umieszczanych na rynku: dukty akwakultury nie uznaje sie ryb i skorupia-

) kéw, przeznaczonych do umieszczenia na rynku,
1) na statkach rybackich; o wymiarach wiekszych niz ochronne, pozyska-

nych z ich naturalnego srodowiska i przetrzy-
mywanych w stanie zywym bez zamiaru zwiek-
3) przy wytadunku produktow rybotowstwa i w miej- szenia ich wymiaru lub masy;
scach, w ktérych sg one prezentowane w celu ich
umieszczenia na rynku;

2) na statkach przetwdrniach;

3) schtadzaniu — rozumie sie przez to proces obniza-
nia temperatury produktéw rybotéwstwa do tem-

4) w zaktadach przetworczych zlokalizowanych na la- peratury zblizonej do temperatury topnienia lodu;

dzie; 4) produktach $wiezych — rozumie sie przez to pro-

5) przy produkcji produktow rybotéwstwa; dukty rybotéwstwa, cate lub przetworzone, tacznie

z produktami pakowanymi prézniowo albo w at-

6) przy pakowaniu i znakowaniu produktdw rybotéw- mosferze modyfikowanej, ktére zostaty poddane

stwa oraz ich przetworéw; wytgcznie schtodzeniu w celu przedtuzenia ich
trwatosci;

7) przy magazynowaniu i transporcie produktow ry-
botoéwstwa oraz ich przetworow. 5

~

wstepnie przetworzonych produktach — rozumie
sie przez to produkty rybotéwstwa, ktdore zostaty
8 2. llekro¢ w rozporzadzeniu jest mowa o: poddane czynnosciom naruszajgcym ich strukture
anatomiczna, w szczegdlnosci patroszeniu, odgta-
wianiu, porcjowaniu, filetowaniu, rozdrabnianiu
lub odskdrzaniu;

1) produktach rybotéwstwa — rozumie sie przez to
wszystkie zwierzeta morskie i stodkowodne lub ich
czesci, tacznie z ich ikrg, z wytaczeniem ssakéw
wodnych oraz zab; 6

~

produktach przetworzonych — rozumie sie przez
to produkty rybotéwstwa schtodzone lub mrozone

2) produktach akwakultury — rozumie sie przez to: lub potaczone z innymi $rodkami spozywczymi,

a) produkty ryboi’o’wstwa uzyskane i chowane ktére ZOSta’fy pOddane proceSOWi chemicznemu
w warunkach kontrolowanych do czasu ich lub fizycznemu, w tym co najmniej ogrzewaniu,
umieszczenia na rynku w celu spozycia przez lu- wedzeniu, soleniu, suszeniu lub marynowaniu;
dzi, . . ]

7) sterylizacji — rozumie sie przez to proces, w kto-

b) ryby morskie, stodkowodne lub skorupiaki, po- rym produkty rybotéwstwa w hermetycznie za-
zyskane w ich naturalnym $rodowisku jako for- mknietych pojemnikach sg poddane obrdbce
my mtodociane i chowane do przekroczenia cieplnej powodujacej zniszczenie lub inaktywacje

— decyzje 03/774/WE z dnia 30 pazdziernika 2003 r. za- — rozporzadzenie 1609/2000/WE z dnia 24 lipca 2000 r.

twierdzajaca pewne sposoby obrobki w celu powstrzy-
mania rozwoju mikroorganizmoéw chorobotwoérczych
w matzach dwuskorupowych i slimakach morskich
(Dz. Urz. UE L 283, z 31.01.2003),

— decyzje 93/51/ EWG z dnia 15 grudnia 1992 r. dotycza-
cg kryteriow mikrobiologicznych stosowanych do pro-
dukcji gotowanych skorupiakéw i mieczakéw (Dz. Urz.
WE L 13,z 21.01.1993),

— decyzje 93/140/EWG z dnia 19 stycznia 1993 r. okresla-
jaca szczegotowe zasady odnoszgce sie do inspekcji
wzrokowej w celu wykrycia pasozytow w produktach
rybnych (Dz. Urz. WE L 56, z 09.03.1993),

— rozporzadzenie 103/76/EWG z dnia 19 stycznia 1976 r.
ustanawiajace wspdlne normy dla niektérych ryb swie-
zych lub schtodzonych wprowadzanych na rynek
(Dz. Urz. WE L 20, z 28.01.1976, z pdzn. zm.),

— decyzje 94/365/EWG z dnia 20 maja 1994 r. ustanawia-
jaca szczegotowe zasady stosowania dyrektywy
91/493/EWG dla wtasnej kontroli zdrowotnej produk-
tow rybotéwstwa (Dz. Urz. WE L 156, z 23.06.1994),

— decyzje 95/149/EWG z dnia 8 marca 1995 r. ustalajagca
dopuszczalne wartosci catkowitego azotu lotnych za-
sad amonowych (N-LZA) dla niektorych kategorii pro-
duktow rybotéwstwa oraz okreslajagcej metody analizy,
ktére nalezy stosowaé przy ich badaniu (Dz. Urz. WE
L 97, 2 29.04.1995),

ustanawiajace wykaz produktdw wytaczonych z zakre-
su zastosowania rozporzadzenia 737/90/ EWG w spra-
wie warunkow regulujacych przywéz produktéw rol-
nych pochodzacych z panstw trzecich w nastepstwie
wypadku w elektrowni jadrowej w Czarnobylu (Dz. Urz.
UE L 185, z 25.07.2000),

— decyzje 02/225/WE z dnia 15 marca 2002 r. ustalajaca
szczegotowe przepisy dotyczace dyrektywy
91/492/EWG odnos$nie maksymalnych poziomoéw oraz
metod analizowania niektorych toksyn pochodzenia
morskiego u migczakéw dwuskorupowych, szkartupni,
ostonic i brzuchonogéw morskich (Dz. Urz. UE L 75,
z 16.03.2002),

— decyzje 02/226/WE z dnia 15 marca 2002 r. ustalajaca
szczegotowe przepisy dotyczace zbioru oraz przetwa-
rzania niektorych mieczakéw morskich przekraczaja-
cych prég ASP ustalony dyrektywa 91/492/EWG
(Dz. Urz. UE L 75, z 16.03.2002),

— decyzje 96/77/EWG z dnia 18 stycznia 1996 r. okreslaja-
cg warunki zbierania i przetwarzania niektérych matzy
pozyskiwanych z obszaréw, w ktérych poziom toksyny
porazennej przekracza limit przewidziany w dyrektywie
91/492/EWG (Dz. Urz. WE L 15, z 20.01.1996).

Dane dotyczace ogtaszania aktdw prawa Unii Europej-

skiej zamieszczone w niniejszym rozporzadzeniu dotyczg

ogfoszenia tych aktow w Dzienniku Urzedowym Unii Eu-
ropejskiej — wydanie specjalne.
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mikroorganizmow, uniemozliwiajgc ich rozwadj
niezaleznie od temperatury, w ktérej sa magazy-
nowane te produkty;

8) produktach mrozonych — rozumie sie przez to pro-
dukty rybotéwstwa, ktére poddano procesowi za-
mrazania do osiggniecia wewnatrz tego produktu
temperatury —18 °C lub nizszej;

9) pakowaniu — rozumie sie przez to czynnos$é maja-
cg na celu zapewnienie produktom rybotéwstwa
ochrony przez opakowanie, umieszczenie w po-
jemniku lub zabezpieczenie w inny sposoéb;

10) partii — rozumie sie przez to ilo$¢ produktéw rybo-
towstwa uzyskanych w identycznych warunkach;

11) przesytce — rozumie sie przez to produkty rybo-
towstwa transportowane do miejsca przeznacze-
nia jednym srodkiem transportu;

12) czystej wodzie morskiej — rozumie sie przez to
wode morska lub wode stonawag wolng od skaze-
nia mikrobiologicznego, substancji szkodliwych
lub toksycznego planktonu morskiego w ilosciach,
ktéore mogtyby wptywac na zdrowotna jakosé pro-
duktéw rybotéwstwa;

13) statku przetwdrni — rozumie sie przez to statek, na
ktérym produkty rybotéwstwa przed pakowaniem
sg poddawane przetwarzaniu, w szczegoélnosci fi-
letowaniu, porcjowaniu, odskdrzaniu, rozdrabnia-
niu, zamrazaniu; za statek przetwornie nie uwaza
sie statku, na ktéorym przeprowadza sie tylko:

a) gotowanie krewetek i mieczakdw,

b) mrozenie produktéw rybotéwstwa;

14) mieczakach — rozumie sie przez to matze odzywia-
jace sie przez filtrowanie;

15) biotoksynie morskiej — rozumie sie przez to sub-
stancje trujgcag odktadajgca sie w mieczakach zy-
wigcych sie planktonem zawierajgcym toksyny;

16) przejsciu — rozumie sie przez to dokonywana pod
nadzorem urzedowego lekarza weterynarii czyn-
nos$¢ przeniesienia zywych mieczakéw do obszaru
przejsciowego na czas niezbedny do usunigcia za-
nieczyszczenia; czynnos$é ta nie obejmuje przeno-
szenia zywych mieczakéw do obszaréw o warun-
kach korzystniejszych dla ich dalszego wzrostu
i zwiekszania masy;

17) konfekcjonowaniu — rozumie sie przez to przecho-
wywanie zywych mieczakéw, o jakosci niewyma-
gajacej ich przejscia lub oczyszczenia w zaktadzie
oczyszczajgcym, w zbiornikach lub innych instala-
cjach zawierajgcych czystg wode morska, lub
w obszarach przejsciowych, lub w miejscach ich
naturalnego wystepowania, w celu usunigcia pia-
sku, btota lub szlamu;

18) dokonujgcym zbioru — rozumie sie przez to osobe,
ktéra zbiera zywe mieczaki z obszaréw produkcji
w celu konfekcjonowania i umieszczenia na rynku;

19) obszarze produkcji — rozumie sie przez to morze,
ujscie rzeki w obszarze przybrzeznym lub lagune,
gdzie znajduja sie naturalne poktady zywych mie-
czakow lub miejsca ich hodowli, z ktérych sa zbie-
rane;

20) obszarze przej$ciowym — rozumie sie przez to mo-
rze, ujscie rzeki w obszarze przybrzeznym lub lagu-
ne, z granicami wyraznie oznaczonymi bojami,
stupami lub innymi elementami statymi, zatwier-
dzonym przez powiatowego lekarza weterynarii
do naturalnego oczyszczania zywych mieczakéw;

21

~

zaktadzie wysytkowym — rozumie sie przez to in-
stalacje przybrzezng lub nadbrzezng, zatwierdzong
przez powiatowego lekarza weterynarii, przezna-
czong do przyjmowania, kondycjonowania, myecia,
czyszczenia, sortowania i pakowania zywych mie-
czakow przeznaczonych do spozycia przez ludzi;

22

~

zaktadzie oczyszczajgcym — rozumie sie przez to
zatwierdzony przez powiatowego lekarza wetery-
narii zaktad wyposazony w zbiorniki zasilane czy-
stg woda morskag lub woda morska oczyszczona,
przeznaczony do umieszczenia w nim zywych mie-
czakow na czas niezbedny do usunigcia zanie-
czyszczeh mikrobiologicznych, w celu uzyskania
przez nie jakosci zywych mieczakéw przeznaczo-
nych do spozycia przez ludzi;

23) dostawie — rozumie sie przez to ilos¢ zywych mie-
czakéw konfekcjonowang w zaktadzie wysytko-
wym lub oczyszczang w zaktadzie oczyszczajgcym,
a nastepnie przeznaczong dla odbiorcy;

24) bakteriach z grupy coli — rozumie sie przez to pa-
teczkowate gram-ujemne bakterie, mogace zyé
w roznych warunkach otoczenia, nietworzace
przetrwalnikdéw, niebarwiace sie cytochromooksy-
daza, ktére fermentujg laktoze wytwarzajgc gaz
w obecnosci soli kwaséw zétciowych lub innych
substancji czynnych powierzchniowo o podob-
nych wtfasciwosciach, hamujacych wzrost przy
temperaturze 44 °C = 0,2 °C w czasie 24 godzin;

25) E. coli— rozumie sie przez to pateczkowate gram-
-ujemne bakterie pochodzace z odchoddw, wytwa-
rzajgce indol z tryptofanu w temperaturze 44 °C
+ 0,2 °C w czasie 24 godzin;

26) przywozie — rozumie sie przez to wprowadzanie
na terytorium Unii Europejskiej produktéw rybo-
towstwa z panstw trzecich;

27) zaktadzie przetwdrczym — rozumie sie przez to po-
mieszczenia i miejsca, w ktorych produkty rybo-
towstwa sg wstepnie przetwarzane, przetwarzane,
schtadzane, zamrazane, pakowane lub magazyno-
wane, z wytaczeniem miejsc, w ktérych produkty
rybotéwstwa sg prezentowane w celu umieszcze-
nia na rynku, w tym rynki hurtowe i aukcje.

8 3. 1. Wymagania weterynaryjne na statkach ry-
backich sg okreslone w zataczniku nr 1 do rozporza-
dzenia.
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2. Wymagania weterynaryjne na statkach prze-
twdrniach sg okreslone w zatgczniku nr 2 do rozporzg-
dzenia.

3. Wymagania weterynaryjne przy wytadunku pro-
duktéw rybotéwstwa i w miejscach, w ktérych sa one
prezentowane w celu ich umieszczenia na rynku, sa
okreslone w zataczniku nr 3 do rozporzadzenia.

4. Wymagania weterynaryjne dla zaktadéw prze-
tworczych zlokalizowanych na ladzie sg okreslone
w zatgczniku nr 4 do rozporzadzenia.

5. Wymagania weterynaryjne przy produkcji pro-
duktow rybotéwstwa w zaktadzie przetworczym zloka-
lizowanym na lagdzie sg okreslone w zatgczniku nr 5 do
rozporzadzenia.

6. Wymagania weterynaryjne przy przeprowadza-
niu kontroli sg okreslone w zatgczniku nr 6 do rozpo-
rzagdzenia.

7. Wymagania weterynaryjne przy pakowaniu
i znakowaniu produktow rybotéwstwa sa okreslone
w zatgczniku nr 7 do rozporzadzenia.

8. Wymagania weterynaryjne przy magazynowa-
niu i transporcie produktéw rybotéwstwa sg okreslo-
ne w zatgczniku nr 8 do rozporzadzenia.

§ 4. 1. Wymagania weterynaryjne dla zywych mie-
czakow umieszczanych na rynku dla:

1) obszaréw produkcji sg okreslone w zataczniku nr 9
do rozporzadzenia;

2) zbioru sag okreslone w zataczniku nr 10 do rozpo-
rzgdzenia;

3) przejscia sg okreslone w zataczniku nr 11 do rozpo-
rzgdzenia;

4) pomieszczen i wyposazenia zaktadéw wysytko-
wych i oczyszczajgcych sg okreslone w zatgczniku
nr 12 do rozporzadzenia;

5) zywych mieczakéw przeznaczonych bezposrednio
do spozycia przez ludzi sg okreslone w zataczniku
nr 13 do rozporzadzenia;

6) pakowania, konfekcjonowania, przetrzymywania
i znakowania dostaw sg okreslone w zatgczniku
nr 14 do rozporzadzenia;

7) transportu sg okreslone w zatgczniku nr 15 do roz-
porzadzenia;

8) urzedowego nadzoru nad etapami produkcji w za-
kresie kontroli zdrowia publicznego i monitorowa-
nia produkcji sg okreslone w zataczniku nr 16 do
rozporzadzenia.

2. Wymagania weterynaryjne, o ktérych mowa
w ust. 1, stosuje sie odpowiednio do zywych miecza-
kéw przeznaczonych do przetwarzania.

3. Mieczaki powinny by¢ przetwarzane z zachowa-
niem wymagan, ktore sg okreslone w zatacznikach
nr 4—8 do rozporzadzenia.

§ 5. Produkty rybotéwstwa, umieszczane na rynku
w celu spozycia przez ludzi, nie powinny wykazywaé
objawow klinicznych choréb.

§ 6. Produkty rybotéwstwa pozyskane ze srodowi-
ska naturalnego przed umieszczeniem na rynku, na
poktadzie statku rybackiego, powinny by¢:

1) poddane wykrwawieniu, odgtawianiu, patrosze-
niu, usuwaniu ptetw, schtadzaniu lub zamrazaniu
— w przypadku gdy jest to konieczne;

2) produkowane z zachowaniem wymagan, ktére sa
okreslone w zataczniku nr 2 do rozporzadzenia.

§ 7. Gotowanie skorupiakéw i mieczakéw na po-
ktadzie statku rybackiego przeprowadza sie z zacho-
waniem wymagan, ktére sa okreslone w zatgczniku
nr 4 do rozporzadzenia w rozdziale | ust. 8 oraz w za-
tagczniku nr 5 do rozporzadzenia w rozdziale IV ust. 27.

§ 8. Niedopuszczalne jest umieszczanie na rynku
ryb z rodziny Tetradonidae, Molidae, Diodonidae, Can-
thigasteridae oraz produktéw rybotéwstwa zawierajg-
cych toksyne paralizujgcg miesnie lub toksyne cigu-
atera.

8 9. Produkty rybotédwstwa umieszczane na rynku
w stanie zywym przetrzymuje sie i transportuje w wa-
runkach, ktére nie wptywajg ujemnie na jakosé tych
produktow.

8 10. Produkty akwakultury umieszczane na rynku:

1) nie powinny by¢ zanieczyszczone, w szczegdlnosci
ziemig, $luzem lub odchodami;

2) zabija sie z zachowaniem zasad higieny;

3) nieprzetworzone po zabiciu przechowuje sie w sta-
nie schtodzonym;

4) powinny by¢ produkowane z zachowaniem wyma-
gan, ktére sa okreslone w zatacznikach nr 3—8 do
rozporzadzenia.

§ 11. 1. Zwierzeta akwakultury oraz produkty akwa-
kulury przeznaczone do spozycia przez ludzi, umiesz-
czane na rynku znajdujgcym sie w strefie zatwierdzo-
nej, pochodza:

1) ze strefy zatwierdzonej lub

2) z gospodarstwa zatwierdzonego znajdujgcego sie
w strefie niezatwierdzonej, lub

3) ze strefy niezatwierdzonej.

2. Do umieszczanych na rynku zwierzat akwakultu-
ry oraz produktéow akwakultury dotacza sie dokument
przewozowy okreslony w przepisach o ochronie zdro-
wia zwierzat oraz zwalczaniu choréb zakaznych zwie-
rzat dotyczacych wymagan weterynaryjnych dla
umieszczanych na rynku zwierzat akwakultury i pro-
duktéw akwakultury.
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3. Ryby pochodzace ze strefy niezatwierdzonej
umieszcza sie na rynku znajdujacym sie w strefie za-
twierdzonej, jezeli zostaty zabite i wypatroszone.

4, Zywe mieczaki i skorupiaki pochodzace ze strefy
niezatwierdzonej umieszcza sie na rynku znajdujgcym
sie w strefie zatwierdzonej, jezeli sg przeznaczone do
bezposredniego spozycia przez ludzi lub do przetwo-
rzenia.

8 12.1. Przepisy rozporzadzenia stosuje sie odpo-
wiednio do przywozonych produktéw rybotéwstwa.

2. Statki oraz produkty rybotéwstwa, o ktérych
mowa w ust. 1, podlegaja kontroli zgodnie z procedu-
rg kontroli okreslong w rozporzadzeniu 1093/94/EWG
z dnia 6 maja 1994 r. okreslajgcym warunki, na jakich
statki rybackie panstwa trzeciego moga bezposrednio
wytadowywaé i wprowadzaé¢ na rynek swoje potowy
w portach Wspdlnoty (Dz. Urz. WE L 121,
z 12.05.1994).

8 13. Wymagania, ktore sg okreslone w zataczni-
kach nr 9—16 do rozporzadzenia, z wytgczeniem wy-
magan dotyczacych oczyszczania, stosuje sie odpo-

wiednio do brzuchonogéw morskich, szkartupni

i ostonic.

8 14. Rozporzadzenie wchodzi w zycie po uptywie
3 dni od dnia ogtoszenia.?

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi: W. Olejniczak

3) Niniejsze rozporzadzenie byto poprzedzone rozporzadze-
niem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 17 pazdzier-
nika 2003 r. w sprawie szczegotowych warunkow wetery-
naryjnych wymaganych przy pozyskiwaniu ryb i skorupia-
koéw oraz przetworstwie, wprowadzaniu na rynek, sposo-
bie znakowania ryb, skorupiakéw, mieczakdéw i ich prze-
twordéw (Dz. U. Nr 189, poz. 1860) oraz rozporzadzeniem
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 6 sierpnia 2003 r.
w sprawie szczegétowych warunkéw weterynaryjnych
wymaganych przy pozyskiwaniu mieczakéw oraz o sposo-
bie ich znakowania (Dz. U. Nr 147, poz. 1434), ktére na
podstawie art. 32 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. o wy-
maganiach weterynaryjnych dla produktéw pochodzenia
zwierzecego (Dz. U. Nr 33, poz. 288) traca moc z dniem
wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.

Zataczniki do rozporzadzenia Ministra Rol-
nictwa i Rozwoju Wsi z dnia 24 maja 2004 r.
(poz. 1418)

Zatacznik nr 1

WYMAGANIA WETERYNARYJNE NA STATKACH RYBACKICH

l. Wymagania dla konstrukcji i wyposazenia
A. Wymagania ogdlne dla statkow rybackich

1. Oddziaty statkéw, tadownie, zbiorniki, pojemni-
ki lub kontenery przeznaczone do magazynowania
produktow rybotéwstwa powinny by¢ czyste, w szcze-
golnosci wolne od zanieczyszczeh substancjami ropo-
pochodnymi lub innymi pochodzacymi z instalacji na
statku rybackim lub wodami zezowymi oraz mie¢ kon-
strukcje umozliwiajgcg ich tatwe mycie, odkazanie
i umozliwiajgca odptyw wody z topniejacego lodu.

2. Niedopuszczalne jest magazynowanie w oddzia-
tach statkdw, tadowniach, zbiornikach, pojemnikach
lub kontenerach, o ktérych mowa w ust. 1, przedmio-
téw lub produktéw, ktére moga pogorszy¢ jakose pro-
duktéw rybotéwstwa.

3. Wewnetrzna powierzchnia tadowni, pojemni-
kéw, zbiornikow lub konteneréw, o ktérych mowa
w ust. 1, powinna byé wodoodporna, tatwa do mycia
i odkazania, wykonana z gtadkiego materiatu lub po-
kryta farbg nieuwalniajgca substancji szkodliwych dla
zdrowia ludzkiego.

4. Narzedzia i sprzet uzywany na statkach rybac-
kich do produkcji produktéw rybotédwstwa, w szcze-

golnosci do odgtawiania, patroszenia i usuwania
ptetw, z wytaczeniem narzedzi potowowych, powinien
by¢ czysty, wykonany z materiatu gtadkiego, wodood-
pornego, odpornego na gnicie, tatwego do mycia i od-
kazania lub pokryty takim materiatem.

5. W przypadku gdy na statku rybackim przepro-
wadza sie wykrwawianie, odgtawianie, patroszenie
lub usuwanie ptetw, czynnosci te wykonuje sie w wy-
dzielonych do tego celu miejscach.

B. Wymagania szczegotowe dla statkéow, na ktdrych
produkty rybotéwstwa sa schtadzane, a nastepnie
magazynowane dtuzej niz 24 godziny, z wytacze-
niem statkéw rybackich, na ktérych poktadzie sa
przetrzymywane zywe produkty rybotéwstwa

1. tadownie powinny byé oddzielone w sposob
trwaty od maszynowni i pomieszczen mieszkalnych
dla zatogi, w celu uniemozliwienia zanieczyszczania
magazynowanych w nich produktow rybotéwstwa.

2. Statki rybackie wyposaza sie w zbiorniki, konte-
nery lub komory chfodnicze do magazynowania
schtodzonych produktéw rybotéwstwa.

3. Na statkach rybackich, na ktérych produkty ry-
botéwstwa sg schtadzane w zimnej wodzie morskiej
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ochtadzanej lodem (CSW) albo schtadzane mecha-
nicznie (RSW), zbiorniki lub kontenery, tworzace sys-
tem, wyposaza sie w urzadzenia:

1) doprowadzajgce i odprowadzajgce czysta wode
morska;

2) zapewniajgce osiggniecie jednakowej temperatury
w catych zbiornikach;

3) umozliwiajgce rejestrowanie temperatury, z czujni-
kami temperatury umieszczonymi w czesci zbior-
nika o najwyzszej temperaturze.

4. System zbiornikéw lub kontenerdw, o ktorym
mowa w ust. 3, powinien zapewnia¢ osiggniecie
przez magazynowane produkty rybotowstwa tempe-
ratury:

1) nie wyzszej niz 3 °C — przy magazynowaniu do
6 godzin;

2) nie wyzszej niz 0 °C — przy magazynowaniu do
16 godzin.

5. Date dokonania pomiaru temperatury, wynik te-
go pomiaru oraz numer zbiornika, w ktérym pomiar
byt dokonany, zapisuje sie w dokumentacji.

6. Po roztadowaniu produktow rybotéwstwa zbior-
niki, systemy obiegu wody oraz kontenery catkowicie
opréznia sie i doktadnie myje przy uzyciu wody prze-
znaczonej do spozycia przez ludzi¥ lub czystej wody
morskiej, a nastepnie, przed zatadunkiem, ponownie
napetnia czystg wodg morska.

7. Jezeli na statkach rybackich sg mrozone produk-
ty rybotéwstwa, statki te powinny spetnia¢ wymaga-
nia weterynaryjne, ktore sg okreslone w zataczniku
nr 5 do rozporzadzenia w rozdziale Il ust. 1, 2, 4 i 5.

Il. Wymagania dla postepowania z produkta-
mi rybotéwstwa oraz ogdélne wymagania
higieny

1. Produkty rybotéwstwa po ztowieniu zabezpiecza
sie przed zanieczyszczeniem oraz wptywem stonhca lub
innych zrodet ciepfta.

2. Do ptukania produktéw rybotéwstwa uzywa sie
wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi® lub czy-
stej wody morskiej.

3. W przypadku produktéw rybotéwstwa pozyska-
nych z powierzchniowych waod srédladowych dopusz-
cza sie ptukanie woda, z ktérej je pozyskano.

4. Produkty rybotéwstwa podczas transportu, wy-
krwawiania, odgtawiania, patroszenia, usuwania

4 Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 19 listopada
2002 r. w sprawie wymagan dotyczacych jakosci wody
przeznaczonej do spozycia przez ludzi (Dz. U. Nr 203,
poz. 1718).

ptetw, przenoszenia lub magazynowania zabezpiecza
sie przed uszkodzeniem lub zanieczyszczeniem.

5. W przypadku przenoszenia ryb o wiekszych roz-
miarach lub ryb, ktére mogtyby zrani¢ osobe zatrud-
niong na statku rybackim, dopuszcza sie uzywanie spi-
czastych narzedzi w sposob niepowodujacy uszkodze-
nia ryb.

6. Produkty rybotéwstwa po ztowieniu, z wytacze-
niem produktéw rybotéwstwa przetrzymywanych
w stanie zywym, i produkty wstepnie przetworzone
niezwtocznie schtadza sie.

7. W przypadku gdy schtodzenie nie jest mozliwe,
produkty rybotéwstwa moga by¢é magazynowane na
poktadzie statku rybackiego nie dtuzej niz 8 godzin.

8. Léd uzywany do schtadzania produktow rybo-
towstwa jest wytwarzany z wody przeznaczonej do
spozycia przez ludzi¥ lub z czystej wody morskiej,
a nastepnie magazynowany w sposéb uniemozliwia-
jacy jego zanieczyszczenie.

9. Po wytadunku produktéw rybotéwstwa oddziaty
statkdw, kontenery, zbiorniki oraz narzedzia i sprzet,
ktore miaty bezposredni kontakt z produktami rybo-
towstwa, z wytaczeniem narzedzi potowowych, myje
sie przy uzyciu wody przeznaczonej do spozycia przez
ludzi¥ lub czystej wody morskiej.

10. Odgtawianie lub patroszenie produktéw rybo-
towstwa wykonuje sie w sposdb uniemozliwiajgcy ich
skazenie i zanieczyszczenie, a nastepnie niezwtocznie
ptucze sie je woda przeznaczona do spozycia przez lu-
dzi# lub czysta woda morska.

11. Wnetrznosci oraz produkty rybotéwstwa, ktére
nie nadajg sie do spozycia przez ludzi, oddziela sie od
produktdw przeznaczonych do spozycia przez ludzi
i magazynuje sie w szczelnych pojemnikach; watroby
i mlecze przeznaczone do spozycia przez ludzi schta-
dza sie lub zamraza.

12. Oddziaty statkéw, tadownie, zbiorniki, pojem-
niki lub kontenery po kazdym uzyciu myje sie woda
przeznaczong do spozycia przez ludzi® lub czystg wo-
da morska.

13. Na statkach rybackich, o ktérych mowa w roz-
dziale | w czesci B, przeprowadza sie odkazanie, dera-
tyzacje lub dezynsekcje, jezeli jest to konieczne.

14. Srodki uzywane do odkazania, deratyzacji, de-
zynsekcji oraz srodki myjace powinny by¢:

1) dopuszczone do obrotu;

2) zabezpieczone przed dostepem osdb nieupowaz-
nionych;

3) przechowywane w sposéb uniemozliwiajagcy za-
nieczyszczenie produktow rybotéwstwa;

4) stosowane w sposéb uniemozliwiajgcy skazenie
produktéow rybotowstwa.
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15. Osoby zatrudnione na statkach rybackich, kto-
rych rodzaj pracy wymaga kontaktu z produktami ry-
botéwstwa lub opakowaniami, powinny uzywacé czy-
stej odziezy roboczej, obuwia roboczego, fartucha
ochronnego i nakrycia gtowy catkowicie zastaniajgce-
go wtosy.

16. Osoby, o ktérych mowa w ust. 15:
1) powinny:

a) my¢é rece przed kazdym podjeciem pracy oraz
jezeli jest to konieczne,

b) zabezpieczy¢ rany na rekach wodoodpornym
opatrunkiem;

2) nie powinny nosié bizuterii oraz zegarkow.

17. Wymagania w zakresie stanu zdrowia o0sob,
o ktérych mowa w ust. 15, sg okreslone w przepisach
o chorobach zakaznych i zakazeniach.

18. Pracodawca uniemozliwia osobie, ktérej stan
zdrowia moze spowodowac skazenie produktéw rybo-
towstwa, podjecie pracy przy przetwarzaniu tych pro-
duktdw, do czasu udokumentowania spetniania wy-
magan, o ktéorych mowa w ust. 17.

19. Osoby, o ktérych mowa w ust. 15, powinny po-
siadac¢ kwalifikacje i przestrzega¢ zasad higieny, ktére
sg okreslone w przepisach o warunkach zdrowotnych
zywnosci i zywienia.

20. Palenie tytoniu, zucie gumy, jedzenie lub picie

jest dopuszczalne tylko w miejscach do tego wyzna-
czonych.

Zatacznik nr 2

WYMAGANIA WETERYNARYJNE NA STATKACH PRZETWORNIACH

l. Wymagania dla konstrukcji i wyposazenia

1. Na statku przetwdérni wyodrebnia sie:
1) na jego poktadzie rejon:

a) odbiorczy przeznaczony do przyjmowania pro-
duktow rybotéwstwa, zaprojektowany i wyko-
nany w sposob zabezpieczajacy produkty rybo-
towstwa przed dziataniem stonca i innych zro-
det ciepta oraz przed zanieczyszczeniem lub
skazeniem, a takze wyposazony w przegrody
umozliwiajgce oddzielne przyjmowanie na po-
ktad produktow rybotdwstwa z kolejnych partii
potowu,

b) roboczy, na ktérym produkty rybotéwstwa sa
wstepnie przetwarzane lub przetwarzane, za-
projektowany i wykonany w sposob zapewnia-
jacy spetnienie wymaganh higienicznych w cza-
sie produkcji oraz zabezpieczajgcy przed zanie-
czyszczeniem lub skazeniem produktéw rybo-
towstwa;

2) system transportu produktéw rybotéwstwa z rejo-
nu odbiorczego do rejonu roboczego, zaprojekto-
wany i wykonany w sposdb zapewniajacy spetnie-
nie wymagan higienicznych i sanitarnych;

3) pomieszczenia do magazynowania gotowych pro-
duktéw rybotdéwstwa, o konstrukcji umozliwiajgcej
tatwe mycie lub odkazanie i o powierzchni dosto-
sowanej do mozliwosci produkcyjnych statku,
gdzie $ciany, podtogi, sufity i ich elementy wykon-
czenia sg wykonane z materiatu tatwego do mycia
i odkazania;

4) pomieszczenie do magazynowania ubocznych pro-
duktéw zwierzecych przetwarzanych na poktadzie;

5) pomieszczenie do magazynowania opakowan;

6) przebieralnie i toalety w ilosci dostosowanej do
liczby oséb zatrudnionych na statku przetwadrni;

7) miejsce do przetwarzania ubocznych produktow
zwierzecych, w przypadku gdy na poktadzie znaj-
dujg sie urzadzenia do ich przetwarzania.

2. Drzwi toalet, o ktérych mowa w ust. 1 pkt 6, nie
powinny otwiera¢ sie bezposrednio do rejonu robo-
czego; odptywy z toalet nie powinny by¢ zlokalizowa-
ne bezposrednio w rejonie roboczym oraz w pomiesz-
czeniach do magazynowania produktéw rybotow-
stwa.

3. Statek przetwdrnie wyposaza sie w:

1) urzadzenie do usuwania do wodoszczelnych kon-
tenerow ubocznych produktéw zwierzecych;

2) urzadzenie dostarczajgce wode przeznaczong do
spozycia przez ludzi# lub czysta wode morska pod
cisnieniem; ujecie wody morskiej powinno by¢
potozone w miejscu zapewniajgcym, ze pobierana
woda nie bedzie zanieczyszczana;

3) narzedzia i sprzet uzywane do produkcji produk-
tow rybotéwstwa;
4) umywalki, w ilosci dostosowanej do liczby oséb

zatrudnionych na statku przetwérni, do ktérych
jest doprowadzona woda przeznaczona do spozy-
cia przez ludzi# lub czysta woda morska o tempe-
raturze 35—40 °C; umywalki powinny by¢ przysto-
sowane do obstugi bez uzycia rak.

4. Przy umywalkach umieszcza sie srodki do mycia
i odkazania rgk, reczniki jednorazowego uzytku oraz
pojemniki na zuzyte reczniki.

5. Rejon roboczy, o ktérym mowa ust. 1 pkt 1 lit. b,
wyposaza sie w:
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1) system hydrauliczny, ktérego rozmieszczenie i za-
bezpieczenie powinno uniemozliwia¢ zanieczysz-
czenie produktow rybotéwstwa substancjami
w nim krazgcymi;

2) wentylacje lub instalacje wyciggowa dostosowana
do powierzchni i rodzaju czynnosci wykonywa-
nych przy przetwarzaniu produktéw rybotéwstwa;

3) oswietlenie naturalne lub sztuczne niepowodujace
zmiany koloréow oswietlanych obiektéw; punkty
oswietlenia sztucznego zabezpiecza sie ostonami;

4) urzadzenia do mycia i odkazania narzedzi i sprzetu;

5) umywalki do mycia i odkazania rak; przepisy ust. 3
pkt 4 i ust. 4 stosuje sie odpowiednio.

6. Podfogi w pomieszczeniach rejonu roboczego
powinny by¢ wykonane z materiatu tatwego do mycia
i odkazania, ograniczajgcego zagrozenie poslizgnie-
ciem sie oraz skonstruowane w sposdb umozliwiajacy
odptyw wody i $ciekéw.

7. W podtodze, o ktérej mowa w ust. 6, umieszcza
sie kratki $ciekowe, ktdére powinny zabezpiecza¢ od-
ptywy przed zatykaniem sie, oraz urzadzenia zapobie-
gajace cofaniu sie wody i $ciekdw oraz wydostawaniu
sie zapachow.

8. Sciany i sufity pomieszczen rejonu roboczego
powinny by¢é wykonane z materiatéw gtadkich, ta-
twych do mycia i odkazania; wymagania w tym zakre-
sie stosuje sie do miejsc, w ktdrych sg zainstalowane
rury, tancuchy lub kanaty na przewody elektryczne.

9. Konstrukcja przegréd rejonu roboczego powin-
na umozliwiaé tatwe mycie i odkazanie.

10. Narzedzia i sprzet, o ktérych mowa w ust. 3
pkt 3, powinny byé:

1) wykonane z materiatéw wodoodpornych, odpor-
nych na korozje oraz tatwych do mycia i odkaza-
nia;

2) utrzymywane w warunkach sanitarnych i technicz-
nych zabezpieczajgcych produkty rybotéwstwa
przed zanieczyszczeniem lub skazeniem.

11. Statek przetwodrnie dokonujgcy mrozenia pro-
duktéw rybotowstwa wyposaza sie w:

1) urzadzenia do zamrazania o parametrach technicz-
nych umozliwiajgcych szybkie obnizenie tempera-
tury do temperatury okreslonej dla produktow
mrozonych;

2) urzadzenia do zamrazania o parametrach technicz-
nych umozliwiajacych utrzymanie temperatury
produktu mrozonego w komorach sktadowych;

3) system rejestracji temperatury z czujnikami
umieszczonymi w komorach chtodniczych w miej-
scach:

a) w ktorych temperatura jest najwyzsza,

b) w sposdb umozliwiajacy tatwy odczyt pomiaru.

Il. Wymagania higieniczne przy postepowaniu z pro-
duktami rybotowstwa

1. Do rejonow i urzadzen na statkach przetwor-
niach stosuje sie odpowiednio wymagania, ktére sag
okreslone w zataczniku nr 4 do rozporzadzenia w roz-
dziale Il w czesci A.

2. Osoby zatrudnione na statkach przetwodrniach
powinny spetniaé wymagania, ktére sa okreslone
w zatgczniku nr 4 do rozporzadzenia w rozdziale Il
w czesci B.

3. Do odgtawiania, patroszenia i filetowania stosu-
je sie odpowiednio wymagania, ktére sg okreslone
w zatgczniku nr 5 do rozporzadzenia w rozdziale |
ust. 3—6.

4. Do przetwarzania produktéw rybotéwstwa na
statku przetwoérni stosuje sie odpowiednio wymaga-
nia, ktére sg okreslone w zatgczniku nr 5 do rozporza-
dzenia w rozdziale | ust. 2 i 7, w rozdziale Il ust. 3—5
oraz w rozdziatach IV i V.

5. Produkty rybotowstwa pakuje sig, znakuje i ma-

gazynuje zgodnie z wymaganiami, ktére sa okreslone
w zatacznikach nr 7 i 8 do rozporzadzenia.

Zatacznik nr 3

WYMAGANIA WETERYNARYJNE PRZY WYtADUNKU PRODUKTOW RYBOLOWSTWA | W MIEJSCACH,
W KTORYCH SA ONE PREZENTOWANE W CELU ICH UMIESZCZENIA NA RYNKU

1. Urzadzenia wytadunkowe wykonuje si¢ z mate-
riatéw tatwych do mycia i odkazania i utrzymuje w wa-
runkach sanitarnych i technicznych uniemozliwiajg-
cych zanieczyszczenie lub skazenie produktéow rybo-
towstwa.

2. Wytadunek przeprowadza sie w sposéb unie-
mozliwiajgcy zanieczyszczenie, skazenie i uszkodzenie

produktow rybotéwstwa oraz zapewniajacy utrzyma-
nie temperatury niezbednej dla zachowania wtasciwej
jakosci produktéow rybotowstwa.

3. Dopuszcza sie przetadunek produktéw rybotow-
stwa z pominieciem kontroli przeprowadzanej na na-
brzezu przez urzedowego lekarza weterynarii, w przy-
padku gdy produkty rybotéwstwa sg transportowane
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bezposrednio do zaktadéw przetworczych zlokalizo-
wanych na ladzie lub na rynki hurtowe lub aukcje,
gdzie zostanie przeprowadzona kontrola.

4. Miejsca, w ktéorych produkty rybotowstwa sa
prezentowane w celu ich umieszczenia na rynku,
w tym na rynkach hurtowych lub aukcjach, wyposaza
sie w:

1) $ciany i sufity wykonane z materiatow tatwych do
mycia lub odkazania;

2) podtoge wykonang z materiatéw wodoodpornych,
tatwa do mycia lub odkazania, wykonang w spo-
sOb umozliwiajagcy odptyw $ciekdw do instalacji
kanalizacyjnej;

3) toalety z umywalkami, do ktérych doprowadza sie
wode przeznaczong do spozycia przez ludzi¥
o temperaturze od 35—40 °C; przy umywalkach
umieszcza sie $rodki do mycia i odkazania rak,
reczniki jednorazowego uzytku oraz pojemniki na
zuzyte reczniki; umywalki powinny by¢ przystoso-
wane do obstugi bez uzycia rak; drzwi toalet nie
powinny otwierac¢ sie bezposrednio do pomiesz-
czen, w ktorych znajdujg sie produkty rybotéow-
stwa;

4) oswietlenie naturalne lub sztuczne niepowodujace
zmiany kolorow oswietlanych obiektéw; punkty
oswietlenia sztucznego zabezpiecza sie ostonami;

5) wodoszczelne i odporne na korozje zbiorniki prze-
znaczone na uboczne produkty zwierzece;

6) instalacje doprowadzajacg wode przeznaczong do
spozycia przez ludzi¥ lub czysta wode morska pod
cisnieniem;

7) komory chtodnicze do magazynowania produktéw
rybotéwstwa przed transportem.

5. Sciany, podtogi i kratki $ciekowe w miejscach,
o ktéorych mowa w ust. 4, myje sie po zakonczeniu
dnia pracy, za$ narzedzia i sprzet uzywany do produk-
c¢ji produktow rybotowstwa myje sie po kazdym uzy-
ciu; odkazanie przeprowadza sie, jezeli jest to koniecz-
ne.

6. W miejscach, o ktérych mowa w ust. 4, wydzie-
la sie:

1) miejsce, w ktéorym urzedowy lekarz weterynarii
przeprowadza kontrole produktéw rybotdwstwa,
w ktorych oswietlenie dostosowane jest do wyko-
nywanych czynnosci kontrolnych;

2) pomieszczenie dla urzedowego lekarza weteryna-
rii.

7. W przypadku gdy ilo$é prezentowanych produk-
tow rybotéwstwa nie wymaga statej obecnosci urze-
dowego lekarza weterynarii, wydziela sie miejsce,
w ktédrym lekarz ten przechowuje niezbedny do prze-
prowadzania kontroli sprzet oraz dokumentacje pro-
wadzong w tym zakresie.

8. Pomieszczenia w miejscach, o ktérych mowa
w ust. 4, powinny by¢ zaprojektowane i wykonane
w sposob umozliwiajacy ich zamkniecie, w przypadku
wydania takiego zalecenia przez urzedowego lekarza
weterynarii.

9. Pomieszczenia, narzedzia i sprzet uzywany do
produkcji produktéw rybotéwstwa w miejscach, o kto-
rych mowa w ust. 4, utrzymuje sie w warunkach sani-
tarnych i technicznych uniemozliwiajgcych zanieczysz-
czenie lub skazenie produktéw rybotéwstwa.

10. W miejscach, o ktérych mowa w ust. 4:

1) niedopuszczalne jest:

a) poruszanie sie pojazdéw wydzielajgcych spali-
ny,

b) wprowadzanie, innych niz produkty rybotéw-
stwa, zwierzat;

2) umieszcza sie tablice informujgce o zakazie palenia
tytoniu, zucia gumy, spluwania, jedzenia i picia.

11. Miejsca, o ktérych mowa w ust. 4, nie moga
by¢ wykorzystywane do innych celow.

12. Po wytadunku albo po pierwszej sprzedazy
produkty rybotéwstwa powinny byé niezwtocznie
przetransportowane do miejsca ich przeznaczenia;
transport powinien odbywaé sie zgodnie z wymaga-
niami okreslonymi w zatgczniku nr 8 do rozporzadze-
nia.

13. Produkty rybotéwstwa przeznaczone do trans-
portu, inne niz trzymane w stanie zywym, umieszcza
sie w komorach chtodniczych, dostosowanych do ilo-
sci magazynowanych tam produktdéw, spetniajacych
odpowiednio wymagania okreslone w zatgczniku nr 4
do rozporzadzenia w rozdziale | ust. 4 pkt 1, pkt 2
lit. a, pkt 4i5, ust. 5 pkt 2 oraz ust. 7, do czasu rozpo-
czecia tego transportu; produkty rybotéwstwa maga-
zynuje sie w temperaturze zblizonej do temperatury
topnienia lodu.

14. Wymagania higieniczne okreslone w zataczni-
ku nr 4 do rozporzagdzenia w rozdziale Il w cze-
sci Ai B ust. 1 pkt 2 oraz ust. 2—6 stosuje sie do ryn-
kéw hurtowych lub aukcji, na ktérych produkty rybo-
towstwa sg prezentowane w celu umieszczenia na
rynku lub magazynowane przed transportem.

15. Wymagania weterynaryjne okreslone w zatgcz-
niku nr 4 do rozporzadzenia w rozdziale | ust. 10, 14
pkt 6 i ust. 15 stosuje sie do rynkéw hurtowych, na
ktorych produkty rybotéwstwa sa prezentowane w ce-
lu umieszczenia na rynku lub s3 magazynowane przed
transportem.

16. Wymagania weterynaryjne okreslone w zatacz-
niku nr 4 do rozporzadzenia w rozdziale Il stosuje sie
do rynkéw hurtowych, na ktérych produkty rybotéw-
stwa sg prezentowane w celu umieszczenia na rynku
lub sg magazynowane przed transportem.
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Zatacznik nr 4

WYMAGANIA WETERYNARYJNE DLA ZAKEADOW PRZETWORCZYCH ZLOKALIZOWANYCH NA LADZIE

I. Warunki ogdlne dla zabudowan i wyposa-
zenia

1. Zaktad przetwodrczy zlokalizowany na ladzie po-
winien posiada¢ powierzchnie robocze o wielkosci za-
pewniajgcej utrzymanie warunkéw sanitarnych, do-
stosowanej do ilosci przetwarzanych produktéw rybo-
towstwa.

2. Uktad pomieszczen produkcyjnych, w zaktadzie
przetworczym zlokalizowanym na ladzie, powinien
uniemozliwiaé zanieczyszczenie lub skazenie produk-
téw rybotéwstwa oraz zapewnia¢ oddzielenie stref
o zréznicowanym stopniu zanieczyszczenia fizycznego
i mikrobiologicznego.

3. Zaktad przetworczy zlokalizowany na ladzie po-
winien by¢ potozony na terenie ogrodzonym, wolnym
od szkodliwych i uciagzliwych zapachéw, sadzy, dymoéw
lub innych zanieczyszczen; nawierzchnia drog we-
whnetrznych zaktadu powinna byé rowna i utwardzona.

4. W pomieszczeniach zaktadu przetwérczego zlo-
kalizowanego na ladzie, w ktéorym produkty rybotéw-
stwa sg poddawane przetwarzaniu wstepnemu, a na-
stepnie przetwarzaniu:

1) podtogi powinny byé wykonane z materiatéw
trwatych, nienasigkliwych, nieprzepuszczalnych,
wodoodpornych, tatwych do mycia i odkazania
oraz skonstruowane w sposdb umozliwiajacy od-
ptyw wody i $ciekdw z pomieszczen do instalacji
kanalizacyjnej; kratki lub kanaty sciekowe zamon-
towane w podtodze powinny by¢ wyposazone
w urzadzenia zapobiegajgce cofaniu sie wody
i sciekdw oraz wydostawaniu sie zapachodw;

2) sciany powinny:

a) by¢ wykonane z materiatdw nienasigkliwych,
nieprzepuszczalnych, nietoksycznych, tatwych
do mycia i odkazania,

b) mieé kolor jasny, z wytgczeniem koloru czerwo-
nego i zielonego;

3) potaczenia miedzy $cianami i podtogami, z wyta-
czeniem komoér chtodniczych, zamrazalni i tuneli
zamrazalniczych, powinny byé zaokraglone;

4) sufity powinny mieé¢ powierzchnie tatwg do mycia,
a ich konstrukcja powinna uniemozliwiaé¢ lub
utrudniaé gromadzenie sie brudu i plesni;

5) drzwi, futryny drzwiowe i okienne powinny byé
wykonane z materiatu nieulegajacego korozji, nie-
przepuszczalnego, nienasigkliwego, odpornego na
uszkodzenia oraz tatwego do mycia; drzwi drew-
niane obudowuje sie¢ materiatem nieulegajacym
korozji.

5. Pomieszczenia, o ktérych mowa w ust. 4, wypo-
saza sie w:

1) urzadzenia wentylacyjne i wyciggowe do pary
wodnej, zapobiegajgce osadzaniu sie skroplin;

2) oswietlenie naturalne lub sztuczne, niepowoduja-
ce zmiany koloréw oswietlanych obiektéw; punkty
osSwietlenia sztucznego zabezpiecza sie ostona-
mi;

3) umywalki, w liczbie dostosowanej do liczby oséb
zatrudnionych w zaktadzie przetwdérczym zlokali-
zowanym na ladzie, z doprowadzong biezacag wo-
dg o temperaturze 35—40 °C, spetniajgca wyma-
gania dla wody przeznaczonej do spozycia przez
ludzi¥; umywalki powinny byé przystosowane do
obstugi bez uzycia rak; przy umywalkach umiesz-
cza sie srodki do mycia i odkazania rak, reczniki
jednorazowego uzytku oraz pojemniki na zuzyte
reczniki;

4) urzadzenia do utrzymania czystosci oraz do mycia
narzedzi i sprzetu.

6. Do komor chtodniczych, w ktérych magazynuje
sie produkty rybotdéwstwa, stosuje sie odpowiednio
przepisy ust. 4 pkt 1, pkt 2 lit. a, pkt 4 i 5, ust. 5 pkt 2
oraz ust. 7.

7. W komorach chtodniczych instaluje sie urzadze-
nia chtodnicze pozwalajgce na utrzymanie temperatur
niezbednych dla zachowania wtasciwej jakosci maga-
zynowanych produktow rybotéwstwa.

8. Narzedzia i sprzet uzywany w zaktadzie prze-
twérczym zlokalizowanym na lgdzie, w szczegdlnosci:

1) stoty do ciecia,
2) pojemniki i kontenery,
3) przenosniki tasmowe,

4) noze

— powinny byé wykonane z materiatow odpornych
na korozje, tatwych do mycia i odkazania oraz utrzy-
mywane w warunkach sanitarnych i technicznych
uniemozliwiajgcych zanieczyszczenie produktow ry-
botowstwa.

9. Zaktad przetworczy zlokalizowany na ladzie po-
winien by¢ wyposazony w szczelne, zamykane pojem-
niki i kontenery odporne na korozje, przeznaczone do
przechowywania ubocznych produktéw zwierzecych;
pojemniki z ubocznymi produktami zwierzecymi, ktére
nie sg oproznianie po zakonczeniu dnia pracy, powin-
ny by¢ umieszczone w pomieszczeniach przeznaczo-
nych wytgcznie do ich magazynowania.

10. W zaktadzie przetwdérczym zlokalizowanym na
ladzie, z wytgczeniem miejsc, w ktérych znajduja sie
nieopakowane produkty rybotéwstwa, umieszcza sie
dostosowane do rodzaju szkodnikéw urzadzenia do
ich tapania, jezeli jest to konieczne.
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11. Zaktad przetworczy zlokalizowany na ladzie po-
winien byé wyposazony w:

1) instalacje doprowadzajgcg wode przeznaczong do
spozycia przez ludzi? albo czysta wode morska
pod cisnieniem lub wode morska z instalacji
uzdatniajacej, w ilosci dostosowanej do liczby
0s6b zatrudnionych w tym zaktadzie i przetwarza-
nych produktéw rybotdéwstwa; punkty czerpalne
wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi* po-
winny mieé¢ zainstalowane zawory uniemozliwia-
jace wsteczne zasysanie wody;

2

~

instalacje doprowadzajgcg wode nieprzeznaczong
do spozycia przez ludzi, ktdrej nie montuje sie
w pomieszczeniach produkcyjnych lub magazyno-
wych — w przypadku zaktadoéw wykorzystujacych
takg wode;

3

-~

urzadzenia, w ktérych jest uzywana woda, powin-
ny by¢ potaczone bezposrednio z instalacjag kanali-
zacyjng;

4) system odprowadzania $ciekéw;

5) umywalki, w liczbie dostosowanej do liczby oséb
zatrudnionych w tym zaktadzie, z doprowadzona
biezagcg woda spetniajagcg wymagania dla wody
przeznaczonej do spozycia przez ludzi?, o tempe-
raturze 35—40 °C; umywalki powinny by¢ przysto-
sowane do obstugi bez uzycia rak; przy umywal-
kach umieszcza sie $rodki do mycia i odkazania
rak, reczniki jednorazowego uzytku oraz pojemniki
na zuzyte reczniki.

12. Instalacje doprowadzajgcg wode, o ktdrej mo-
wa w ust. 11 pkt 1i 2, oznacza sie w sposdb widoczny
opaskami, umieszczonymi na koncéwkach, o szeroko-
$ci 10 cm, przy czym:

1) przewéd z woda nieprzeznaczong do spozycia
przez ludzi*) — kolorem niebieskim;

2) przewdd z ciepta woda przeznaczong do spozycia
przez ludzi* — kolorem czerwonym;

3) przewdd z zimng woda przeznaczong do spozycia
przez ludzi*) — kolorem zielonym.

13. Zaktad przetwdrczy zlokalizowany na ladzie,
ktéry przetrzymuje produkty akwakultury, wyposaza
sie w:

1) pojemniki i kontenery do przetrzymywania pro-
duktéw akwakultury w stanie zywym;

2) urzadzenia zapewniajgce warunki wtasciwe dla da-
nego gatunku produktéw akwakultury, zaopatrzo-
ne w wode o jakos$ci uniemozliwiajgcej przeniesie-
nie szkodliwych organizméw albo substancji na te
zwierzeta.

14. W zaktadzie przetwdérczym zlokalizowanym na
ladzie wyodrebnia sie:

1) pomieszczenia przeznaczone do:

a) przyjmowania i magazynowania surowcow do
przetwarzania oraz gotowych produktéw rybo-
towstwa,

b) przetwarzania innego niz przetwarzanie, o kto-
rym mowa w pkt 2,

c) magazynowania opakowan,

d) przetrzymywania pojemnikéw i konteneréw do
przechowywania ubocznych produktéw zwie-
rzecych, ktore nie sg opréznianie po zakoncze-
niu dnia pracy;

2) miejsca przeznaczone do odtuszczania, odgtawia-
nia, patroszenia, filetowania, odskdrzania i roz-
drabniania produktéw rybotéwstwa;

3) szatnie dla oso6b zatrudnionych w tym zaktadzie,
podzielone na cze$é czystg i brudna, z nienasiagkli-
wymi i tatwymi do mycia podtogami oraz $ciana-
mi, miedzy ktérymi jest umieszczona strefa sani-
tarna wyposazona w natryski, umywalki i ubika-
cje;

4) toalety, ktérych drzwi nie powinny otwieraé sie
bezposrednio do pomieszczeh produkcyjnych;

5) pomieszczenie dla urzedowego lekarza weteryna-
rii;

6) myjnie srodkdow transportu, zaprojektowang i wy-
konang w sposdb umozliwiajagcy mycie w tempe-
raturze ponizej 0 °C.

15. Dopuszcza sie korzystanie z myjni Ssrodkow
transportu znajdujacej sie poza zaktadem przetwor-
czym zlokalizowanym na ladzie, jezeli spetnianie przez
nig wymagan, o ktorych mowa w ust. 14 pkt 6, zosta-
to potwierdzone przez powiatowego lekarza wetery-
narii.

16. W przypadku gdy ilos¢ przetwarzanych produk-
tow rybotéwstwa nie wymaga statej obecnosci urze-
dowego lekarza weterynarii, wydziela sie miejsce,
w ktérym lekarz ten przechowuje sprzet niezbedny do
przeprowadzania kontroli oraz dokumentacje prowa-
dzong w tym zakresie.

Il. Ogélne wymagania higieny

A. Ogolne wymagania sanitarne dla pomieszczen
i wyposazenia

1. Podtogi, $ciany i $ciany dziatowe, sufity, narze-
dzia i sprzet, uzywane przy produkcji produktéw rybo-
towstwa, utrzymuje sie w warunkach sanitarnych
i technicznych uniemozliwiajgcych zanieczyszczenie
lub skazenie produktéw rybotéwstwa.

2. Zaktad przetwoérczy zlokalizowany na ladzie za-
bezpiecza sie przed gryzoniami, owadami i innymi
szkodnikami.

3. Srodki uzywane do odkazania, deratyzacji, de-
zynsekcji oraz srodki myjace powinny by¢:

1) dopuszczone do obrotu;
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2) zabezpieczone przed dostepem osob nieupowaz-
nionych;

3) przechowywane w sposéb uniemozliwiajgcy za-
nieczyszczenie produktow rybotéwstwa;

4) stosowane w sposéb uniemozliwiajacy skazenie
produktow rybotowstwa.

4. Pomieszczenia, narzedzia i sprzet przeznaczone
do produkcji produktéw rybotéwstwa nie powinny
by¢é uzywane w tym samym lub innym czasie do pro-
dukcji innej zywnosci, chyba ze powiatowy lekarz we-
terynarii wyrazi na to pisemng zgode, a pomieszcze-
nia, narzedzia i sprzet po kazdym cyklu produkcyjnym
beda myte i odkazane.

5. Woda uzywana do produkcji produktéw rybo-
towstwa oraz do utrzymania czystosci w miejscach
i w pomieszczeniach, gdzie sa3 magazynowane pro-
dukty rybotéwstwa, powinna byé wodga przeznaczonag
do spozycia przez ludzi? albo czysta wodg morska.

6. Dopuszcza sie wykorzystywanie wody nieprze-
znaczonej do spozycia przez ludzi do:

1) wytwarzania pary,
2) celow przeciwpozarowych,
3) chtodzenia instalacji chtodniczej

— jezeli instalacja doprowadzajgca te wode unie-
mozliwia uzycie jej do innych celdw oraz nie powo-
duje zagrozenia skazenia produktéw rybotéwstwa.

B. Ogdlne wymagania higieny dla oséb zatrudnio-
nych w zaktadzie przetworczym zlokalizowanym
na ladzie

1. Osoby zatrudnione w zaktadzie przetwdrczym
zlokalizowanym na ladzie, ktérych rodzaj pracy wyma-

ga kontaktu z produktami rybotéwstwa lub opakowa-
niami:

1) powinny:

a) uzywacé czystej odziezy roboczej dostosowanej
do wykonywanych czynnosci i nakry¢ gtowy za-
krywajacych wtosy,

b) my¢ rece, co najmniej przed kazdym podjeciem
pracy; rany na rekach zabezpiecza¢ wodoodpor-
nym opatrunkiem;

2) nie powinny nosi¢ bizuterii i zegarkow.

2. Niedopuszczalne jest palenie tytoniu, zucie gu-
my, spluwanie, jedzenie i picie w pomieszczeniach
produkcyjnych i magazynowych.

3. Wymagania w zakresie stanu zdrowia 0sob,
o ktérych mowa w ust. 1, sg okreslone w przepisach
o chorobach zakaznych i zakazeniach.

4. Pracodawca uniemozliwia osobie, ktérej stan
zdrowia moze spowodowac skazenie produktéw rybo-
towstwa, prace przy przetwarzaniu tych produktdw,
do czasu udokumentowania spetnienia wymagan,
o ktérych mowa w ust. 3.

5. Osoby zatrudnione przy produkcji produktow ry-
botéwstwa powinny posiadaé orzeczenia lekarskie
wydane w formie zaswiadczenia lekarskiego, stwier-
dzajgce brak przeciwwskazan do ich zatrudnienia
w zaktadzie przetworczym zlokalizowanym na ladzie.

6. Osoby, o ktdorych mowa w ust. 1, powinny posia-
daé kwalifikacje i przestrzegaé zasad higieny okreslo-
nych w przepisach o warunkach zdrowotnych zywno-
$ci i zywienia.

Zatacznik nr 5

WYMAGANIA WETERYNARYJNE PRZY PRODUKCJI PRODUKTOW RYBOLOWSTWA W ZAKEADZIE
PRZETWORCZYM ZLOKALIZOWANYM NA LADZIE

. Wymagania dla $wiezych produktow

1. W przypadku gdy po dostarczeniu do zaktadu
przetworczego zlokalizowanego na lagdzie swieze, nie-
opakowane produkty rybotéwstwa nie sg bezposred-
nio przetwarzane lub wysytane, magazynuje sie je
i schtadza.

2. Léd uzywany do schtadzania produktéow rybo-
towstwa powinien byé:

1) wyprodukowany z wody przeznaczonej do spozy-
cia przez ludzi# lub czystej wody morskiej;

2) magazynowany w pojemnikach przeznaczonych
do tego celu w sposdéb uniemozliwiajacy jego za-
nieczyszczenie lub skazenie, przy czym pojemniki

te utrzymuje sie w czystosci i dobrym stanie tech-
nicznym.

3. Odgtawianie i patroszenie produktéw rybotow-
stwa wykonuje sie niezwtocznie po ich wytowieniu;
w przypadku gdy czynnosci odgtawiania i patroszenia
nie zostaty przeprowadzone na statku rybackim, wy-
konuje sie je niezwtocznie po dostarczeniu produktow
rybotéwstwa do zaktadu przetworczego zlokalizowa-
nego na ladzie; wstepnie przetworzone produkty rybo-
towstwa ptucze sie wodag przeznaczong do spozycia
przez ludzi# lub czysta woda morska.

4. Odskorzanie, filetowanie, ciecie na ptaty, roz-
drabnianie i porcjowanie produktow rybotowstwa od-
bywa sie w sposdb zapobiegajacy ich zanieczyszcze-
niu oraz zapewniajacy jak najkrotsze pozostawanie
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wstepnie przetworzonych produktow w miejscach
przetwarzania. Po zakonczeniu wstepnego przetwarza-
nia produkty niepoddawane zamrozeniu niezwtocznie
schtadza sie.

5. Czynnosci, o ktérych mowa w ust. 4, przeprowa-
dza sie w innych miejscach niz miejsca przeznaczone
do odgtawiania i patroszenia produktéw rybotéw-
stwa.

6. Wnetrznosci i czesci produktéw rybotéwstwa,
ktdre nie sg przeznaczone do spozycia przez ludzi, od-
dziela sie niezwtocznie od produktéw przeznaczonych
do spozycia przez ludzi i usuwa w taki sposdb, aby nie
dopusci¢ do gromadzenia ich w pomieszczeniach pro-
dukcyjnych.

7. Pojemniki wykorzystywane do transportu lub
magazynowania $wiezych produktéw rybotéwstwa
powinny byé¢ skonstruowane w sposéb zapewniajgcy
odptyw wody powstatej z topniejgcego lodu.

8. W przypadku gdy zaktad przetwodrczy zlokalizo-
wany na ladzie nie ma urzadzenia do ciggtego usuwa-
nia ubocznych produktéow zwierzecych, usuwa sie je
do szczelnych, zamykanych pojemnikéw lub kontene-
row, wykonanych z materiatow tatwych do mycia i od-
kazania.

9. Pojemniki lub kontenery z ubocznymi produkta-
mi zwierzecymi po ich napetnieniu lub po zakonczeniu
dnia pracy usuwa sie z pomieszczen produkcyjnych,
a nastepnie magazynuje si¢ w oddzielnych pomiesz-
czeniach do czasu ich usuniecia z zaktadu przetwor-
czego zlokalizowanego na ladzie.

10. Pojemniki lub kontenery oraz pomieszczenia
przeznaczone do magazynowania ubocznych produk-
téw zwierzecych po uzyciu doktadnie myje sie i, jezeli
jest to konieczne, odkaza; magazynowane uboczne
produkty zwierzece nie powinny stanowi¢ zrédta ska-
zenia zaktadu przetwdrczego zlokalizowanego na lg-
dzie lub zanieczyszczenia jego otoczenia.

Il. Wymagania dla mrozonych produktéw rybotéw-
stwa

1. Zaktad przetwodrczy zlokalizowany na ladzie wy-
posaza sie w:

1) urzadzenia do zamrazania o parametrach technicz-
nych umozliwiajgcych szybkie obnizenie tempera-
tury, tak by wewnatrz produktu mozna byto uzy-
skaé temperature okreslong dla produktéw mrozo-
nych;

2

~

urzadzenia do zamrazania o parametrach technicz-
nych umozliwiajgcych utrzymanie produktéow ry-
botéwstwa w komorach sktadowych w temperatu-
rze nieprzekraczajgcej temperatur okreslonych dla
produktéw mrozonych, bez wzgledu na tempera-
ture otoczenia.

2. Cate ryby mrozone w solance przeznaczone do
produkcji konserw zamraza si¢ do temperatury nie

wyzszej niz -9 °C, przy czym solanka nie powinna by¢
zrodtem zanieczyszczenia tych produktéw.

3. Swieze produkty rybotéwstwa, przed podda-
niem procesowi zamrazania, powinny spetnia¢ wyma-
gania, ktdére sg okreslone w rozdziale I.

4. Komory chtodnicze przeznaczone do magazyno-
wania produktow rybotéwstwa powinny byé wyposa-
zone w urzadzenie do rejestrowania temperatury
z czujnikami umieszczonymi w miejscach, w ktérych
temperatura jest najwyzsza, w sposdb umozliwiajgcy
tatwy odczyt pomiaréw.

5. Date dokonania pomiaru temperatury, wynik te-
go pomiaru oraz numer komory chtodniczej, w ktérej
pomiar byt dokonany, zapisuje sie w dokumentac;ji,
ktdrg przechowuje sie nie krdécej niz 2 lata od dnia do-
konania ostatniego wpisu.

lll. Wymagania dla rozmrozonych produktéw rybo-
towstwa

1. Rozmrazanie produktéw rybotdwstwa przepro-
wadza sie w warunkach umozliwiajgcych odptyw po-
wstajacych przy rozmrazaniu ptynéw, w sposéb unie-
mozliwiajgcy skazenie rozmrazanego produktu.

2. Podczas rozmrazania produktéw rybotéwstwa
ich temperatura nie powinna wzrosngé do poziomu
mogacego powodowacé obnizenie jakosci tych produk-
tow.

3. Produkty rybotéwstwa po rozmrozeniu nie-
zwtocznie przetwarza sie lub umieszcza na rynku.

4. Jezeli rozmrozone produkty rybotéwstwa sag
bezposrednio umieszczane na rynku, informacje o ich
rozmrozeniu umieszcza sie na opakowaniach tych pro-
duktow.

IV. Wymagania dla przetwarzanych produktéw rybo-
téwstwa

1. Swieze, mrozone i rozmrozone produkty rybo-
téwstwa wykorzystywane do przetwarzania powinny
spetnia¢ wymagania okreslone w rozdziatach |, Il lub Ill.

2. Jezeli przetwarzanie produktéw rybotéwstwa
ma na celu zahamowanie rozwoju patogennych mi-
kroorganizmoéw albo przedtuzenie okresu przydatno-
$ci do spozycia przez ludzi tego produktu, proces ten
powinien by¢ przeprowadzony zgodnie z wymagania-
mi, ktére sg okreslone w decyzji 03/774/WE z dnia
30 pazdziernika 2003 r. zatwierdzajacej pewne sposo-
by obrébki w celu powstrzymania rozwoju mikroorga-
nizméw chorobotwérczych w matzach dwuskorupo-
wych i slimakach morskich (Dz. Urz. UE L 283,
z 31.01.2003).

3. Na opakowaniach produktow rybotéwstwa pod-
danych soleniu, wedzeniu, suszeniu lub marynowaniu
wyraznie zaznacza sie warunki, w jakich te produkty
powinny by¢ przechowywane.



Dziennik Ustaw Nr 132

— 9281 —

Poz. 1418

4. Na kazdej partii sterylizowanych konserw wy-
produkowanych z produktéw rybotéwstwa umieszcza
sie znak identyfikacyjny.

5. Przy produkcji sterylizowanych konserw z pro-
duktéw rybotéwstwa:

1) uiywa)\ sie wody przeznaczonej do spozycia przez
ludzi;

2) stosuje sie proces obrobki cieplnej, ktorej czas
i temperatura jest ustalana w zaleznosci od zawar-
tosci, stopnia napetnienia i wielkosci opakowan;
obrébka cieplna powinna gwarantowac inaktywa-
cje lub unieszkodliwienie drobnoustrojow choro-
botworczych oraz ich przetrwalnikéw.

6. Przebieg obrébki cieplnej z podaniem czasu,
temperatury, zawartosci, stopnia napetnienia i wielo-
sci opakowan powinien by¢ opisany w dokumentacji
prowadzonej w tym zakresie.

7. Zaktady produkujgce sterylizowane konserwy
z produktéw rybotéwstwa wyposaza sie w:

1) urzadzenia do przeprowadzania obrobki cieplej,
zapewniajgce prowadzenie sterylizacji konserw
z produktow rybotéwstwa w kontrolowanych wa-
runkach;

2) wytwornice pary wodnej lub zewnetrzne zrédto za-
silania parg wodng o cisnieniu i wydajnosci za-
pewniajgcych prowadzenie procesow sterylizacji;

3) urzadzenia przeznaczone do mechanicznego mycia
przed obrdbka cieplng napetnionych i zamknie-
tych opakowan w goracej wodzie przeznaczonej
do spozycia przez ludzi¥;

4) urzadzenia do mycia konserw, jezeli konieczne jest
mycie konserw po sterylizacji.

8. W zaktadach produkujacych sterylizowane kon-
serwy z produktow rybotéwstwa:

1) zapewnia sie czyste opakowania przeznaczone do
napetniania produktami rybotowstwa;

2) wyodrebnia sie:

a) pomieszczenie lub wydzielone miejsce w po-
mieszczeniu produkcyjnym, w ktérym umiesz-
cza sie urzadzenia stuzace do sterylizacji kon-
serw,

b) pomieszczenie lub wydzielong czesé pomiesz-
czen produkcyjnych z wentylacjg, przeznaczone
do osuszania konserw po procesie sterylizacji
lub po ich umyciu,

c) pomieszczenie przeznaczone do znakowania,
etykietowania oraz pakowania konserw w opa-
kowania zbiorcze,

d) pomieszczenie magazynowe przeznaczone do
przechowywania konserw przed ich wysytka,

e) pomieszczenie  termostatowe  zaopatrzone
w termometr rteciowy, termograf oraz wentyla-

tor lub wydzielong cze$é pomieszczenia z cie-
plarka do préb termostatowych konserw,

f) pomieszczenie lub wydzielone miejsce do ba-
dania szczelnosci i prawidtowosci zamknieé
konserw.

9. Urzadzenia do sterylizacji konserw wyposaza sie
w:

1) manometr, ktérego dziatanie jest sprawdzane nie
rzadziej niz co 12 miesiecy;

2) termometr rteciowy z podziatkg o doktadnosci do
0,5 °C, przy czym 1 cm podziatki nie powinien
obejmowaé wiecej niz 4 °C; prawidtowe dziatanie
termometru sprawdza sie nie rzadziej niz co 6 mie-
sigcy;

3) urzadzenie do automatycznej rejestracji tempera-
tury i czasu trwania sterylizacji, ktérego prawidto-
we dziatanie sprawdza sie nie rzadziej niz co
12 miesiecy.

10. Prawidtowos$é przebiegu sterylizacji potwier-
dza sie wykresem przebiegu temperatury w czasie te-
go procesu i uznaje sie go za prawidtowy, jezeli na wy-
kresie zmian temperatury na etapie sterylizacji wtasci-
wej temperatura nie obniza sie wiecej niz
0 0,5 °C w stosunku do wymaganej temperatury stery-
lizacji, a czas trwania etapu sterylizacji wtasciwej zo-
stat zachowany.

11. Wskazania i zapisy urzadzenia do automatycz-
nej rejestracji temperatury nie powinny by¢ nizsze niz
wskazania termometru rteciowego.

12. Zaktad produkujacy sterylizowane konserwy
przeprowadza badania potwierdzajace, ze:

1) zastosowany czas i temperatura procesu steryliza-
cji konserw, przeznaczonych do przechowywania
w temperaturze otoczenia, sg wystarczajgce do
zniszczenia lub inaktywacji chorobotwérczych mi-
kroorganizmméw lub ich przetrwalnikéw;

2) urzadzenia zamykajace opakowania zapewniaja
ich szczelnosc¢.

13. Badania, o ktérych mowa w ust. 12, obejmuja:

1) wizualne badanie konserw, w szczegdlnosci w ce-
lu wykrycia uszkodzonych opakowan oraz ich za-
mknigg;

2) badanie parametrow podwojnej zaktadki w pusz-
kach;

3) testy termostatowe konserw w temperaturze
37 °C, przeprowadzane przez 7 dni, lub w tempera-
turze 35 °C, przeprowadzane przez 10 dni;

4) badania mikrobiologiczne konserw.

14. Badania, o ktérych mowa w ust. 13 pkt 1—3,
przeprowadza sie na probkach pobranych z kazdej
partii sterylizowanych konserw.
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15. Badania, o ktérych mowa w ust. 13 pkt 4, prze-
prowadza sie wyrywkowo, zgodnie z planem pobiera-
nia prébek ustalonym przez zaktad produkujacy stery-
lizowane konserwy.

16. Badania, o ktérych mowa w ust. 13 pkt 4, prze-
prowadza sie w zatwierdzonych laboratoriach.

17. W pomieszczeniu lub w wydzielonej czesci po-
mieszczenia produkcyjnego, w ktérym przeprowadza
sie sterylizacje, umieszcza sie zegar oraz tablice infor-
macyjng z parametrami sterylizaciji.

18. Do chtodzenia konserw stosuje sie wode prze-
znaczona do spozycia przez ludzi?.

19. W przypadku stosowania do chtodzenia kon-
serw wody chlorowanej czas kontaktu chloru z woda
nie powinien by¢ krétszy niz 20 minut, a stezenie po-
zostatosci wolnego chloru w wodzie po procesie chto-
dzenia nie powinno by¢ nizsze niz 0,5 ppm, przy czym
stezenie to mierzy sie co najmniej dwa razy w czasie
trwania zmiany produkcyjnej; do sygnalizowania zbyt
niskiego stezenia chloru w wodzie chtodzacej stosuje
sie automatyczne systemy alarmowe.

20. Woda, o ktorej mowa w ust. 18, po zakonczeniu
chtodzenia moze byé powtdrnie uzyta do tego celu po
poddaniu zabiegom uzdatniajgcym.

21. Produkty rybotéwstwa wedzi sie w oddzielnych
pomieszczeniach albo w wyodrebnionych miejscach
wyposazonych w instalacje wentylacyjng, zapobiegajaca
przedostawaniu sie dymu i ciepta do pozostatych czesci
zaktadu przetwdrczego zlokalizowanego na ladzie.

22. Do wytwarzania dymu do wedzenia nie uzywa
sie materiatow pochodzgcych z drewna wczesniej po-
malowanego, polakierowanego, klejonego lub podda-
nego obrébce chemicznej; materiaty te nie powinny
zanieczyszczaé produktéw rybotowstwa.

23. Materiaty, o ktérych mowa w ust. 22, przecho-
wuje sie w innym miejscu niz miejsce, w ktérym we-
dzi sie produkty rybotéwstwa, w warunkach uniemoz-
liwiajgcych ich zanieczyszczenie.

24. Po wedzeniu produkty rybotéwstwa chtodzi sie
gwattownie do temperatury niezbednej dla zachowa-
nia wtasciwej jakosci danego produktu rybotéwstwa.

25. Solenie lub solankowanie produktow rybotéw-
stwa przeprowadza sie:

1) w pomieszczeniach przeznaczonych do tego celu
lub wydzielonych miejscach zapewniajgcych
ochrone produktow rybotowstwa przed zanie-
czyszczeniem oraz niekorzystnym wptywem in-
nych procesdéw przetwdrczych przeprowadzanych
w poblizu tych miejsc;

2) przy uzyciu soli czystej i magazynowanej w sposéb
uniemozliwiajacy jej skazenie, ktorg wykorzystuje
sie tylko jeden raz;

3) w zbiornikach, ktérych konstrukcja uniemozliwia
skazenie produktéw rybotéwstwa;

4) w zbiornikach lub na powierzchniach, ktére przed
uzyciem powinny by¢ czyste.

26. Przepis ust. 25 pkt 1 stosuje sie do marynowa-
nia produktéw rybotéwstwa.

27. Przy przetwarzaniu skorupiakéw i migczakéw
zachowuje sie nastepujace wymagania:

1) po gotowaniu skorupiaki i mieczaki gwattownie
schtadza sie przy uzyciu wody przeznaczonej do
spozycia przez ludzi* lub czystej wody morskiej,
jezeli nie stosuje sie innych proceséow przetwor-
czych;

2) usuwanie skorup lub muszli przeprowadza sie
w odrebnych miejscach, w sposéb uniemozliwia-
jacy skazenie produktu; skorupiaki i mieczaki nie-
podlegajgce zamrazaniu niezwtocznie schtadza sie
oraz magazynuje w pomieszczeniach przeznaczo-
nych do tego celu;

3) urzadzenia i sprzet uzywany do przetwarzania sko-
rupiakéw i mieczakdw myje sie nie rzadziej niz po
zakonczeniu cyklu produkcyjnego i odkaza na ko-
niec dnia pracy;

4) gotowane skorupiaki i mieczaki powinny spetniaé
wymagania mikrobiologiczne, ktore sg okreslone
w decyzji 93/51/ EWG z dnia 15 grudnia 1992 r. do-
tyczacej kryteriow mikrobiologicznych stosowa-
nych do produkcji gotowanych skorupiakéw i mie-
czakéw (Dz. Urz. WE L 13, z 21.01.1993); badania
przeprowadza sie w sposdb okreslony w zatgczni-
ku nr 6 do rozporzadzenia.

28. Mechanicznego odzyskiwania migsa ryb doko-
nuje sie niezwtocznie po ich wypatroszeniu i wyptuka-
niu.

29. Mieso mechanicznie odzyskane niezwtocznie
zamraza sie lub uzywa do wytworzenia produktu, kto-
ry poddaje sie¢ mrozeniu lub obrébce cieplne;j.

30. Urzadzenia uzywane do mechanicznego odzy-
skiwania migsa ryb myje sie nie rzadziej niz co dwie
godziny.

31. W zaktadach przetworczych zlokalizowanych
na ladzie prowadzi sie dokumentacje proceséw prze-
tworczych.

32. Dokumentacje przechowuje sie¢ nie krocej niz
2 lata od dnia dokonania w niej ostatniego wpisu.

V. Sposé6b postepowania z rybami i produktami z ryb
w celu wykrycia i usuniecia pasozytéow

1. Ryby i produkty z ryb w czasie produkcji i przed
ich umieszczeniem na rynku poddaje sie kontroli
wzrokowej w celu wykrycia i usuniecia widocznych
pasozytow.

2. Ryby i produkty z ryb, w ktorych stwierdzono
obecnos¢ pasozytow:
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1) nie powinny byé przeznaczone do spozycia przez
ludzi;

2) niezwtocznie oddziela sie od pozostatych ryb i pro-
duktéw z ryb przeznaczonych do spozycia przez lu-
dzi.

3. Ryby i produkty z ryb w stanie surowym, w tym:

1) ryby spozywane w stanie surowym albo prawie
surowym,

2) ryby z gatunkow:
a) sledz,
b) makrela,
c) szprot,
d) toso$ atlantycki i pacyficzny, w przypadku gdy
sg potawiane

— jezeli przechodzg proces zimnego wedzenia,
w ktérym wewnetrzna temperatura ryby jest niz-
sza od 60 °C,

3) sledz marynowany lub solony, jezeli przetwarzanie
jest niewystarczajgce do zabicia larw nicieni

— poddaje sie zamrozeniu do temperatury
-20 °C w kazdej czesci produktu i magazynuje sie
w tej temperaturze nie krécej niz 24 godziny.

4. Podmiot prowadzgcy dziatalno$¢ w zakresie pro-
dukcji produktéw rybotéwstwa dotacza do ryb i pro-
duktéw z ryb, o ktérych mowa w ust. 3, umieszcza-
nych na rynku informacje o procesie, ktéremu je pod-
dat.

5. Badanie wzrokowe ryb i produktéw z ryb w celu
wykrycia pasozytow przeprowadza sie zgodnie z wy-
maganiami, ktére sg okreslone w decyzji 93/140/EWG
z dnia 19 stycznia 1993 r. okreslajgcej szczegotowe za-
sady odnoszace sie do inspekcji wzrokowej w celu wy-
krycia pasozytow w produktach rybnych (Dz. Urz.
WE L 56, z 09.03.1993).

Zatacznik nr 6

WYMAGANIA WETERYNARYJNE PRZY PROWADZENIU KONTROLI

l. Kontrola ogdlna

1. Powiatowy lekarz weterynarii przeprowadza
kontrole:

1) statkdw rybackich i statkow przetworni — podczas
ich postoju w porcie;

2) warunkéw, w jakich sg roztadowywane produkty
rybotéwstwa;

3) rynkéw hurtowych i aukcji;

4) zaktadéw przetwérczych zlokalizowanych na la-
dzie.

2. Zakres kontroli, o ktérej mowa w ust.1, obejmu-
je sprawdzenie spetnienia wymagan:

1) niezbednych do zatwierdzenia zaktadu;

2) przy produkcji produktéw rybotéwstwa, w tym
sposoOb postepowania z tymi produktami na kaz-
dym etapie produkgcji;

3) w zakresie stanu sanitarnego i higienicznego po-
mieszczen, sprzetu i urzadzen oraz higieny oséb
zatrudnionych w zaktadzie;

4) przy znakowaniu produktéw rybotéwstwa oraz ich
magazynowaniu i transporcie.

3. Partie produktow rybotowstwa podczas wyta-
dunku lub przed pierwsza sprzedaza przedstawia sig
do badania organoleptycznego w celu stwierdzenia,
czy produkty te spetniajg wymagania dla produktow
przeznaczonych do spozycia przez ludzi.

4. Produkty rybotéwstwa umieszczane na rynku po
pierwszej sprzedazy powinny spetniaé co najmniej mi-

nimalne standardy s$wiezosci, ktore sa okreslone
w rozporzadzeniu 103/76/EWG z dnia 19 stycznia
1976 r. ustanawiajgcym wspoélne normy dla niekto-
rych ryb swiezych lub schtodzonych wprowadzanych
na rynek (Dz. Urz. WE L 20, z 28.01.1976, z p6zn. zm.).

5. Badanie organoleptyczne produktéw rybotéw-
stwa powtarza sie po pierwszej sprzedazy, jezeli wy-
magania weterynaryjne dla tych produktéw nie zosta-
ty spetnione lub urzedowy lekarz weterynarii uzna, ze
jest konieczne powtdérzenie tego badania.

6. W przypadku gdy badanie organoleptyczne bu-
dzi uzasadnione podejrzenie co do $wiezosci produk-
téw rybotéwstwa, dopuszcza sie przeprowadzenie ba-
dania chemicznego lub mikrobiologicznego®); badania
przeprowadza sie w zatwierdzonym laboratorium.

7. W przypadku stwierdzenia w trakcie badania or-
ganoleptycznego, ze produkty rybotéwstwa nie nada-
ja sie do spozycia przez ludzi, produkty te wycofuje sie
z rynku i niszczy sig je.

Il. Kontrola wewnetrzna w zaktadach

1. Podmiot prowadzacy dziatalno$¢ w zakresie pro-
dukcji produktéw rybotéwstwa w celu zapewnienia
wtasciwej jakosci gotowych produktéw:

5 Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 30 kwietnia
2004 r. w sprawie maksymalnych poziomdéw zanieczysz-
czen chemicznych i biologicznych, ktére moga znajdowacé
sie w zywnosci, sktadnikach zywnosci, dozwolonych sub-
stancjach dodatkowych, substancjach pomagajacych
w przetwarzaniu albo na powierzchni zywnosci (Dz. U.
Nr 120, poz. 1257).
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1) przestrzega zasad dobrej praktyki produkcyjnej
oraz dobrej praktyki higienicznej;

2) okresla krytyczne punkty kontroli, na podstawie
analizy zagrozenh, oraz ustala i wprowadza metody
kontroli tych punktéw — system analizy zagrozenh
i krytycznych punktéw kontroli — HACCP, ktory
jest okreslony w decyzji 94/365/EWG z dnia 20 ma-
ja 1994 r. ustanawiajacej szczegotowe zasady sto-
sowania dyrektywy 91/493/EWG dla wtasnej kon-
troli zdrowotnej produktéw rybotéwstwa (Dz. Urz.
WE L 156, z 23.06.1994);

3

-~

pobiera prébki do badan laboratoryjnych w celu
sprawdzenia skutecznosci zastosowanych metod
mycia i odkazania;

4) pobiera probki gotowych produktéw do badan la-
boratoryjnych, w szczegdélnosci w celu okreslenia
terminu ich przydatnosci do spozycia;

5) przechowuje, przez 2 lata od dnia dokonania w niej
ostatniego  wpisu, dokumentacje dotyczaca
w szczegolnosci proceséw przetwarzania, prze-
prowadzanych kontroli oraz badan laboratoryj-
nych.

2. Zaktad przetwoérczy zlokalizowany na ladzie
przeprowadza badanie organoleptyczne produktow
rybotéwstwa dostarczonych do zaktadu.

3. Podmiot prowadzacy dziatalno$é w zakresie pro-
dukcji produktéw rybotédwstwa, ktdry powezmie po-
dejrzenie, ze produkty rybotéwstwa nie nadajag sie do

spozycia przez ludzi, powiadamia o tym powiatowego
lekarza weterynarii.

4. Zaktad przetworczy zlokalizowany na ladzie
przeprowadza badania chemiczne, zgodnie z przyje-
tym przez ten zaktad harmonogramem badanh.

5. Badania, o ktérych mowa w ust. 4, przeprowa-
dza sie w kierunku:

1) catkowitego lotnego azotu zasadowego (TVB—N)
oraz azotu trimetyloaminowego (TMA—N) zgod-
nie z wymaganiami, ktére sa okreslone w decyzji
95/149/EWG z dnia 8 marca 1995 r. ustalajacej do-
puszczalne wartosci catkowitego azotu lotnych za-
sad amonowych (N—LZA) dla niektorych kategorii
produktow rybotéwstwa oraz okreslajgcej metody
analizy (Dz. Urz. WE L 97, z 29.04.1995), ktére na-
lezy stosowac przy ich badaniu;

2) histaminy.

6. Badaniu, o ktorym mowa w ust. 5 pkt 2, sg pod-
dawane ryby z rodziny makrelowatych, sledziowatych,
sardelowatych i butawikowatych.

7. Poziom histaminy u ryb, o ktérych mowa
w ust. 6, poddanych procesowi dojrzewania w solan-
ce w obecnosci enzymow, nie moze byé wyzszy niz
dwukrotna dopuszczalna jego wartosé; dopuszczalny
poziom histaminy okreslajg przepisy w zakresie mak-
symalnych pozioméw zanieczyszczen chemicznych
i biologicznych®.

Zatacznik nr 7

WYMAGANIA WETERYNARYJNE PRZY PAKOWANIU | ZNAKOWANIU PRODUKTOW RYBOLOWSTWA

1. Pakowanie przeprowadza sie w sposodb unie-
mozliwiajgcy zanieczyszczenie lub skazenie pakowa-
nych produktéw rybotéwstwa.

2. Materiaty opakowaniowe oraz opakowania:

1) powinny spetnia¢ wymagania okreslone w przepi-
sach o materiatach i wyrobach przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscia;

2) powinny by¢ czyste i wytrzymate;

3) magazynuje sie w sposob zabezpieczajacy je przed
zanieczyszczeniami, w szczegolnosci kurzem;

4) w czasie magazynowania nie powinny mieé¢ bez-
posredniego kontaktu ze scianami lub podtoga.

3. Dopuszcza sie ponowne uzycie opakowan do
pakowania produktéw rybotowstwa, jezeli sg wykona-
ne z materiatdw odpornych na korozje, tatwych do
mycia i odkazania, a przed uzyciem zostaty umyte
oraz, jezeli jest to konieczne, odkazone.

4. Opakowania, w ktorych swieze produkty rybo-
towstwa sg magazynowane w lodzie, powinny zapew-
niaé¢ odptyw wody z topniejgcego lodu.

5. Gotowe produkty, bezposrednio po ich wytwo-
rzeniu, znakuje sie w sposoéb czytelny i trwaty.

6. Na opakowaniach produktéw rybotéwstwa
umieszcza sie, w sposob trwaty i czytelny znak wete-

rynaryjny.

7. Znak weterynaryjny, o ktérym mowa w ust. 6,
umieszcza sie tak, aby byt on widoczny z zewnatrz bez
potrzeby otwierania opakowania.

8. Znak weterynaryjny umieszcza sie w sposob
uniemozliwiajgcy ponowne jego uzycie na:

1) opakowaniu jednostkowym w formie nadruku lub
etykiecie umieszczonej na opakowaniu produktéw
rybotowstwa;

2) opakowaniu zbiorczym;
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3) opakowaniu transportowym — w przypadku pro-
duktéw rybotéwstwa nieopakowanych w opako-
wania jednostkowe.

9. W przypadku, o ktérym mowa w ust. 8 pkt 3, do-
puszcza sie nieumieszczanie znaku weterynaryjnego
na opakowaniu transportowym; do opakowania trans-
portowego dotacza sie dokument, w ktorym umiesz-
cza sie:

1) petng nazwe panstwa wysytki lub litery PL;
2) weterynaryjny numer identyfikacyjny zaktadu.
10. Znak weterynaryjny zawiera:

1) w gornej czes$ci — petng nazwe panstwa wysyiki
lub litery PL;

2) na $srodku — weterynaryjny numer identyfikacyjny
zaktadu;

3) w dolnej czesci — litery WE.

11. Znak weterynaryjny umieszczany na opakowa-
niach gotowych produktéw rybotéwstwa wyproduko-
wanych w zaktadach uprawnionych do umieszczania
tych produktow na rynku:

1) ma ksztatt owalny o wymiarach 2 cm x 1,5 cm; wy-
sokos$é cyfr i liter w znaku wynosi 0,2 cmm —
w przypadku opakowan jednostkowych;

2) ma ksztatt owalny o wymiarach 6,5 cm x 4,5 cm;
wysoko$é cyfr w znaku wynosi 1 cm, a liter —
0,8 cm — w przypadku opakowan zbiorczych.

12. Produkty rybotéwstwa wyprodukowane w zakta-
dach, ktore uzyskaty odstepstwa w stosowaniu do nie-
ktérych organizacyjnych, technicznych i technologicz-
nych wymagan weterynaryjnych wymaganych przy
produkgcji produktéw rybotdwstwa, znakuje sie kwadra-
towym znakiem weterynaryjnym, zawierajgcym:

1) w gornej czesci — petna nazwe panstwa wysyfki
lub litery PL;

2) w srodku — weterynaryjny numer identyfikacyjny;

3) w dolnej czesci — napis NA RYNEK KRAJOWY.

13. Dopuszcza sie nieumieszczanie znaku wetery-
naryjnego na produktach rybotéwstwa przesytanych
do dalszego przetwarzania; zaktad otrzymujacy te pro-
dukty przechowuje dokumentacje o pochodzeniu, ro-
dzaju i ilosci tych produktéw przez 2 lata od dnia otrzy-
mania tych produktéw.

Zatacznik nr 8

WYMAGANIA WETERYNARYJNE PRZY MAGAZYNOWANIU | TRANSPORCIE PRODUKTOW RYBOLOWSTWA

1. Produkty rybotéwstwa magazynuje sie w tem-
peraturze:

1) topniejagcego lodu — w przypadku swiezych lub
rozmrozonych produktéw rybotéwstwa oraz goto-
wanych i schtodzonych skorupiakow i mieczakow;

2

~

rownej lub nizszej od -18 °C w kazdej czesci pro-
duktu — w przypadku mrozonych produktéow ry-
botéwstwa, z wytagczeniem produktéow rybotéw-
stwa mrozonych w solance, przeznaczonych do
produkcji konserw; podczas transportu dopuszcza
sie wystgpienie krotkotrwatych wahan temperatu-
ry nieprzekraczajacych jej wzrostu o 3 °C;

3) podanej przez podmiot prowadzgcy dziatalnosé
w zakresie produkcji produktéw rybotéwstwa, nie-
zbednej dla zachowania ich wtasciwej jakosci —
w przypadku przetworzonych produktow rybotéw-
stwa.

2. Niedopuszczalne jest magazynowanie lub trans-
portowanie produktéw rybotéwstwa z innymi produk-
tami, ktére mogtyby:

1) je zanieczyscié¢ lub skazig,

2) spowodowacé ich zmiany organoleptyczne

— z wytaczeniem przypadkéw, gdy produkty te sg
opakowane w sposob zapewniajgcy im wtasciwg
ochrone.

3. Opakowane produkty rybotéwstwa transporto-
wane lub magazynowane nie powinny mie¢ bezpo-
sredniego kontaktu ze scianami, podtoga i sufitem:

1) $rodka transportu;

2) pomieszczenia, w ktdrym sg magazynowane.

4. Srodki transportu, ktérymi sa transportowane
produkty rybotéwstwa, powinny:

1) zapewniaé, w czasie trwania transportu, utrzyma-
nie temperatur okreslonych w ust. 1;

2) posiadaé konstrukcje zapewniajgcg odptyw wody
z topniejacego lodu;

3) by¢:
a) wykonane z materiatow:

— niewptywajacych ujemnie na wtasciwosci or-
ganoleptyczne tych produktow,

— tatwych do mycia i odkazania,
b) utrzymywane w warunkach sanitarnych i tech-

nicznych uniemozliwiajgcych zanieczyszczenie
tych produktéw,

c) czyste przed uzyciem i odkazone w przypadku,
gdy jest to konieczne.
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5. W przypadku gdy mrozone produkty rybotéw-
stwa sg transportowane z chtodni do zatwierdzonego
zaktadu, w ktérym po rozmrozeniu zostang poddane
przetwarzaniu wstepnemu lub przetwarzaniu, do-

puszcza sie transport tych produktéw na odlegtosé
do 50 km lub przez czas nieprzekraczajacy godziny
bez zachowania wymagan, o ktérych mowa w ust. 1
pkt 2.

Zatacznik nr 9

WYMAGANIA WETERYNARYJNE DLA OBSZAROW PRODUKCJI ZYWYCH MIECZAKOW

1. Powiatowy lekarz weterynarii, na podstawie wy-
nikow badan mikrobiologicznych i toksykologicznych,
wyznacza lokalizacje i granice obszaréw produkciji,
z ktorych zywe mieczaki po zbiorze mogg by¢ umiesz-
czane na rynku:

1) do bezposredniego spozycia przez ludzi — z obsza-
ruA;

2) po oczyszczeniu w zaktadzie oczyszczajagcym —
z obszaru B lub

3) po oczyszczeniu w obszarze przejsciowym — z ob-
szaru C.

2. Zywe mieczaki moga by¢ zbierane z obszaru A,
o ktorym mowa w ust.1 pkt 1, a nastepnie umieszcza-
ne na rynku, jezeli spetniaja wymagania okreslone
w zatgczniku nr 13 do rozporzadzenia.

3. Zywe mieczaki moga byé zbierane z obszaru B,
o ktérym mowa w ust. 1 pkt 2, a nastepnie umieszcza-

ne na rynku, jezeli nie przekraczajg limitu pieciopro-
béwkowego, trzykrotnie rozcienczonego testu MPN
w wysokosci 6 000 bakterii z grupy coli na 100 g ciata
lub 4 600 E. coli na 100 g ciata w 90 % probek, a po
oczyszczeniu w zaktadzie oczyszczajacym lub po przej-
sciu spetniaja wymagania okreslone w zataczniku
nr 13 do rozporzadzenia.

4. Zywe mieczaki moga by¢ zbierane z obszaru C,
o ktéorym mowa w ust. 1 pkt 3, a nastepnie umieszcza-
ne na rynku, jezeli nie przekraczaja limitu pieciopro-
bowkowego, trzykrotnie rozcienczonego testu MPN
w wysokosci 60 000 bakterii z grupy coli na 100 g cia-
ta, a po przejsciu trwajacym nie krocej niz 2 miesigce
spetniajg wymagania okreslone w zatgczniku nr 13 do
rozporzadzenia.

5. Powiatowy lekarz weterynarii informuje pod-
mioty prowadzgace dziatalno$é w zakresie produkgcji zy-
wych mieczakow o zmianie lokalizacji obszarow pro-
dukcji oraz czasowym lub ostatecznym ich zamknie-
ciu.

Zatacznik nr 10

WYMAGANIA WETERYNARYJNE DLA ZBIORU ZYWYCH MIECZAKOW

1. Zywe mieczaki zbiera sie w sposéb niepowodu-
jacy uszkodzenia ich muszli lub tkanek.

2. Zebrane zywe mieczaki zabezpiecza sie przed
zgnieceniem, tarciem lub drganiami i magazynuje
w temperaturze wtasciwej dla danego gatunku.

3. Sposbéb zbierania, wytadunku, transportu i kon-
fekcjonowania zywych mieczakéw nie powinien po-
wodowaé dodatkowego ich zanieczyszczenia, obnize-
nia jakosci oraz nie powinien wptywaé na mozliwosé
poddania ich oczyszczaniu, przetworzeniu lub przej-
sciu.

4. Niedopuszczalne jest ponowne zanurzanie zy-
wych mieczakdw w wodzie, ktéra mogtaby spowodo-
wa¢ ich dodatkowe zanieczyszczenie, miedzy zbiorem
a wytadunkiem na lad.

5. Do partii zywych mieczakdw transportowanych
z obszaru produkcji do zaktadu wysytkowego, zaktadu
oczyszczania, obszaru przejsciowego lub zaktadu prze-
tworczego dotacza sie dokument pozwalajgcy na iden-
tyfikacje partii zywych mieczakow.

6. Dokument, o ktérym mowa w ust. 5, powiatowy
lekarz weterynarii wystawia na wniosek dokonujacego
zbioru.

7. Dokument, o ktérym mowa w ust. 5, powinien
zawieraé nastepujgce dane i informacije:

1) numer dokumentu;
2) date zbioru partii;
3) gatunek i ilo$¢ zywych mieczakow;

4) lokalizacje oraz opis stanu mikrobiologicznego
i toksykologicznego obszaru produkcji, z ktérego
dokonano zbioru;

5) weterynaryjny numer identyfikacyjny odbiorcy

partii;
6) imie, nazwisko i podpis dokonujgcego zbioru.

8. Dokument, o ktérym mowa w ust. 5, nie jest wy-
stawiany w przypadku czasowego zamkniecia obszaru
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produkcji lub obszaru przejsciowego; wystawione do-
kumenty traca swojg waznosgé.

9. Dzien dostarczenia partii zywych mieczakéw do
zaktadu wysytkowego, zaktadu oczyszczania, obszaru
przejsciowego lub zaktadu przetwodrczego podmioty
prowadzace dziatalno$é w tym zakresie potwierdzajg
umieszczajgc date ich dostarczenia na dokumencie,

o ktéorym mowa w ust. 5; dokument przechowuje sie
przez 12 miesiecy.

10. Kopie dokumentu, o ktérym mowa w ust. 5, na
ktorym umieszczono date dostarczenia partii zywych
migczakéw, podmiot prowadzgcy dziatalnos¢ w zakre-
sie zbioru zywych mieczakow przechowuje przez
12 miesiecy.

Zatacznik nr 11

WYMAGANIA WETERYNARYJNE DLA PRZEJSCIA ZYWYCH MIECZAKOW

1. Transport zywych mieczakéw z obszaréw pro-
dukcji do obszaréw przejsciowych jest przeprowadza-
ny zgodnie z wymaganiami okreslonymi w zataczniku
nr 15 do rozporzadzenia.

2. Techniki konfekcjonowania zywych mieczakéw
przeznaczonych do umieszczenia w obszarze przej-
$ciowym powinny umozliwiaé, po zanurzeniu w wo-
dzie, ponowne podjecie przez nie odzywiania przez fil-
trowanie.

3. Niedopuszczalne jest przetrzymywanie zywych
mieczakéw w ilosci uniemozliwiajgcej ich oczyszcze-
nie.

4. Zywe mieczaki powinny by¢ zanurzone, w ob-
szarze przejsciowym, w wodzie morskiej przez okres
przekraczajacy czas redukcji poziomu bakterii do po-
ziomu, ktory jest okreslony w zataczniku nr 13 do roz-
porzadzenia.

5. Minimalna temperatura wody morskiej przy
przejsciu zywych mieczakow powinna byé dostosowa-
na do ich gatunku i warunkéw panujgcych w obszarze
przejsciowym.

6. Granice obszaru przejSciowego powinny byé
oznaczone w sposob widoczny bojami, stupami lub in-
nymi elementami statymi.

7. Odlegtos$é pomiedzy poszczegdlnymi obszarami
przejsciowymi oraz miedzy obszarem przejsciowym
a obszarem produkcji powinna wynosi¢ wiecej niz
300 m.

8. Obszar przejsciowy powinien by¢ zorganizowa-
ny w sposéb uniemozliwiajacy:

1) mieszanie sie poszczegdlnych partii zywych mie-
czakow;

2) wprowadzenie do tego samego obszaru kolejnej
partii zywych mieczakdw bez uprzedniego usunie-
cia partii dotychczas tam sie znajdujacej.

9. Podmiot prowadzacy dziatalno$¢ w zakresie pro-
dukcji mieczakow w obszarze przejsciowym umiesz-
cza w dokumencie, o ktérym mowa w zatgczniku nr 10
do rozporzadzenia ust. 5:

1) wskazanie obszaru przejscia;

2) okreslenia terminu, ilosci i gatunku zywych mie-
czakéw wprowadzonych do obszaru przejscia;

3) wskazanie czasu trwania przejscia;

4) okreslenie terminu wysytki, ilosci i gatunku zy-
wych mieczakdw opuszczajgcych obszar przejscio-
wy;

5) wskazanie miejsca przeznaczenia partii zywych
mieczakéw po przejsciu z podaniem weterynaryj-
nego numeru identyfikacyjnego lub imienia, na-
zwiska, miejsca zamieszkania i adresu albo nazwy,
siedziby i adresu odbiorcy.

10. Do partii zywych mieczakoéw opuszczajgcych
obszar przejsciowy dotacza sie dokument zawierajacy
dane i informacje, o ktérych mowa w ust. 9; jego ko-
pie podmiot prowadzacy dziatalno$é w zakresie pro-
dukcji zywych mieczakdow w obszarze przejsciowym
przechowuje przez 12 miesiecy.

11. W przypadku gdy przejscia dokonuje ten sam
podmiot, ktéry obstuguje zaktad wysytkowy, zaktad
oczyszczajgcy lub zaktad przetworczy bedacy miej-
scem przeznaczenia, dokumentu, o ktérym mowa
w ust. 9, nie dotacza sie do partii zywych mieczakow.

12. Podmiot prowadzacy dziatalnosé¢ w zakresie
produkcji zywych mieczakéw sporzadza dokumenta-
cje dotyczacg mieczakdéw znajdujacych sie w obszarze
przej$ciowym zawierajgcg dane o:

1) miejscu pochodzenia zywych mieczakéw wprowa-
dzanych do tego obszaru;

2) wynikach badan mikrobiologicznych i toksykolo-
gicznych zywych mieczakéw wykonanych przed
i po przejsciu oraz wynikach badan mikrobiolo-
gicznych wody uzywanej do oczyszczania;

3) terminie, ilosci i gatunku zywych mieczakéw wpro-
wadzonych do tego obszaruy;

4) czasie przejscia partii zywych mieczakdéw;

5) miejscu przeznaczenia zywych mieczakow.
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Zatacznik nr 12

WYMAGANIA WETERYNARYJNE DLA POMIESZCZEN | WYPOSAZENIA
ZAKEADOW WYSYLKOWYCH | OCZYSZCZAJACYCH

1. Zaktady wysytkowy i oczyszczajgcy powinny:

1) byé zlokalizowane na terenie wolnym od zanie-
czyszczen, zwtaszcza dymu i pytu;

2) by¢ zabezpieczone przed zalaniem wskutek pod-
niesienia sie poziomu wod otaczajgcych te zakta-
dy;

3) posiada¢ powierzchnie robocze o wielkos$ci zapew-
niajgcej utrzymanie warunkdw sanitarnych, dosto-
sowang do ilosci przyjmowanych zywych miecza-
kow.

2. Zaktad oczyszczajgcy wyposaza sie w:

1) zbiorniki przeznaczone do oczyszczania zywych
mieczakéw;

2) urzadzenia do mycia i odkazania narzedzi, pojem-
nikow i sprzetu;

3) szczelne, zamykane pojemniki przeznaczone do
magazynowania ubocznych produktéw zwierze-
cych; pojemniki z ubocznymi produktami zwierze-
cymi, ktére nie sa usuwane z zaktadu po zakoncze-
niu dnia pracy, powinny byé umieszczane w od-
dzielnych pomieszczeniach, przeznaczonych do
ich magazynowania, a nastepnie usuwane z tere-
nu zaktadu w regularnych odstepach czasu lub
w przypadku, gdy jest to konieczne;

4) zbiorniki do magazynowania wody przeznaczonej
do spozycia przez ludzi¥;

5) instalacje doprowadzajaca:

a) wode morska w ilosci dostosowanej do ilosci
oczyszczanych zywych mieczakow,

b) przeznaczong do spozycia przez ludzi¥,

c) nieprzeznaczong do spozycia przez ludzi —
w przypadku zaktadéw wykorzystujgcych taka
wode.

3. Przepisy ust. 2 pkt 2—5 stosuje sie odpowiednio
do zaktadéw wysytkowych.

4. Zaktady wysytkowy i oczyszczajgcy powinny by¢
wyposazone w os$wietlenie naturalne albo sztuczne,
niepowodujgce zmiany kolordw oswietlanych obiek-
téw; punkty swietlne zabezpiecza sie ostonami.

5. W zaktadach wysytkowych i oczyszczajacych
wyodrebnia sie:

1) pomieszczenia do konfekcjonowania i przetrzymy-
wania zywych mieczakéw;

2) pomieszczenie do przetrzymywania produktéw go-
towych;

3) szatnie i toalety z umywalkami w ilo$ci dostosowa-
nej do liczby oséb zatrudnionych w tych zakta-
dach; drzwi toalet nie powinny otwiera¢ sie bezpo-
Srednio do pomieszczen, w ktérych znajduja sie
zywe mieczaki;

4) pomieszczenie przeznaczone do magazynowania
srodkdw myjacych i odkazajacych.

6. Do umywalek, o ktérych mowa w ust. 5 pkt 3,
doprowadza si¢ wode przeznaczong do spozycia przez
ludzi¥ o temperaturze od 35—40 °C oraz wyposaza sie
je w srodki do mycia i odkazania rak, reczniki jednora-
zowego uzytku oraz pojemniki na zuzyte reczniki.

7. Dopuszcza sie brak pomieszczenia, o ktdrym
mowa w ust. 5 pkt 4, jezeli Srodki myjace i odkazajgce
sg magazynowane w zamykanej szafie.

8. Podtogi w zaktadach wysytkowych i oczyszczajg-
cych powinny:

1) mie¢ konstrukcje umozliwiajagcg odptyw wody
i sciekdw do instalacji kanalizacyjnej;

2) by¢ wykonane z materiatéw tatwych do mycia lub
odkazania.

9. Instalacje doprowadzajgcg wode oznacza sie
umieszczonymi na koncach przewodow doprowadza-
jacych namalowanymi paskami albo opaskami, o sze-
rokosci 10 cm, w kolorze:

1) czerwonym — w przypadku cieptej wody przezna-
czonej do spozycia przez ludzi¥;

2) zielonym — w przypadku zimnej wody przeznaczo-
nej do spozycia przez ludzi¥;

3) niebieskim — w przypadku wody nieprzeznaczonej
do spozycia przez ludzi.

10. Niedopuszczalne jest uzywanie w zaktadach
wysytkowych i oczyszczajgcych wody nieprzeznaczo-
nej do spozycia przez ludzi do:

1) oczyszczania lub mycia zywych mieczakow;

2) mycia narzedzi, sprzetu oraz powierzchni, ktére
maja kontakt z zywymi mieczakami.

11. Pomieszczenia, w ktoérych sag przetrzymywane
zywe mieczaki, zabezpiecza sie przed:

1) zanieczyszczeniami, zwtaszcza przed dymem lub
pytem;

2) dostepem zwierzat, w szczegdlnosci gryzoni i owa-
dow.

12. Niedopuszczalne jest przetrzymywanie zywych
migczakéw z innymi zwierzetami, w szczegolnosci ze
skorupiakami, rybami oraz innymi organizmami mor-
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skimi w pomieszczeniach, o ktéorych mowa w ust. 5
pkt 1 i 2, oraz w zbiornikach przeznaczonych do
oczyszczania zywych mieczakow.

13. Narzedzia, sprzet i powierzchnie majace kon-
takt z zywymi mieczakami powinny by¢ wykonane
z materiatéw odpornych na korozje, tatwych do mycia
i odkazania oraz niemajacych ujemnego wptywu na
wtasciwosci organoleptyczne zywych mieczakow.

14. Sciany i podtogi pomieszczen, o ktérych mowa
w ust. 5 pkt 1 i 2, oraz zbiorniki, o ktérych mowa
w ust. 2 pkt 1, powinny byé wykonane z materiatéw
trwatych, nienasigkliwych, nieprzepuszczalnych, gtad-
kich oraz tatwych do mycia i odkazania.

15. Mycie lub odkazanie pomieszczen, narzedzi
i sprzetu powinno byé wykonywane po zakornczeniu
dnia pracy oraz w przypadku, gdy jest to konieczne.

16. Pomieszczenia, narzedzia i sprzet majace kon-
takt z zywymi mieczakami powinny by¢ utrzymywane
w warunkach sanitarnych i technicznych uniemozli-
wiajacych ich zanieczyszczenie lub skazenie.

17. Niedopuszczalne jest wykorzystywanie po-
mieszczen, narzedzi i sprzetu majacego kontakt z zy-
wymi mieczakami do innych celéw, z wytgczeniem
przypadku, gdy powiatowy lekarz weterynarii wyrazi
na to zgode.

18. Osoby zatrudnione w zaktadzie wysytkowym
i oczyszczajacym, ktére majg bezposredni kontakt z zy-
wymi mieczakami oraz ich opakowaniami:

1) powinny:

a) uzywac czystej odziezy roboczej, obuwia robo-
czego, fartucha ochronnego i nakrycia gtowy,
catkowicie zastaniajacego wtosy oraz, jezeli jest
to konieczne, rekawic,

b) my¢ rece przed kazdym podjeciem pracy oraz
w przypadku, gdy jest to konieczne,

c) zabezpieczy¢ rany na rekach wodoodpornym
opatrunkiem;

2) nie powinny nosi¢ bizuterii i zegarkow.

19. Wymagania w zakresie stanu zdrowia osob,
o ktérych mowa w ust. 18, sg okreslone w przepisach
o chorobach zakaznych i zakazeniach.

20. Osoby, o ktérych mowa w ust. 18, powinny po-
siadaé kwalifikacje i przestrzegaé¢ zasad higieny, ktore
sg okreslone w przepisach o warunkach zdrowotnych
zywnosci i zywienia.

21. Gotowe produkty przetrzymuje sie pod przy-
kryciem w oddzielnych pomieszczeniach przeznaczo-
nych wytacznie do tego celu.

22. Niedopuszczalne jest przetrzymywanie goto-
wych produktéw w pomieszczeniach, w ktorych sa
przetrzymywane inne zwierzeta, w szczegolnosci sko-
rupiaki.

23. Zaktad wysytkowy i oczyszczajacy powinny byé
zabezpieczone przed dostepem owadow, gryzoni i pta-
kéw; urzadzen do tapania owadéw lub gryzoni nie
umieszcza sie w pomieszczeniach lub w miejscach,
w ktérych znajduja sie nieopakowane zywe mieczaki.

24. Palenie tytoniu, zucie gumy, jedzenie lub picie
jest dopuszczalne tylko w miejscach do tego wyzna-
czonych.

25. W zbiornikach przeznaczonych do oczyszczania
zapewnia sie staty przeptyw wody morskiej w ilosci
dostosowanej do zdolnosci produkcyjnych zaktadu.

26. Podstawa zbiornikdw przeznaczonych do
oczyszczania powinna byé nachylona pod katem za-
pewniajgcym odptyw z nich wody.

27. Oczyszczanie zywych mieczakdéw poprzedza sie
sprawdzeniem ich stanu mikrobiologicznego i toksy-
kologicznego oraz mikrobiologicznego stanu wody
uzywanej do oczyszczania.

28. Odlegto$é miedzy ujeciem wody morskiej wy-
korzystywanej do oczyszczania zywych mieczakow
a ujsciem kolektorow sciekowych powinna uniemozli-
wiaé zanieczyszczenie pobieranej wody morskie;j.

29. Powiatowy lekarz weterynarii wydaje zgode na
lokalizacje uje¢ wody morskiej wykorzystywanej do
oczyszczania zywych mieczakoéw oraz ujsé kolektorow
sciekowych.

30. Woda wykorzystywana do oczyszczania zy-
wych mieczakdéw powinna byé czysta woda morska
lub oczyszczong woda morska; oczyszczong wode
morska wykorzystuje sie po uzyskaniu zgody powiato-
wego lekarza weterynarii.

31. Zywe mieczaki, przed umieszczeniem w zbior-
nikach przeznaczonych do oczyszczania, myje sie,
w celu usuniecia mutu, w czystej wodzie morskiej lub
w wodzie przeznaczonej do spozycia przez ludzi* pod
ciSnieniem; dopuszcza sie mycie zywych mieczakow
bezposrednio w zbiornikach przeznaczonych do
oczyszczania, jezeli urzadzenia odprowadzajgce wode
ze zbiornikdw pozostang otwarte do zakonczenia pro-
cesu mycia i catkowitego sptukania zbiornika.

32. Niedopuszczalna jest recyrkulacja wody uzytej
do mycia zywych mieczakéw.

33. W jednym zbiorniku powinna znajdowac sie ta-
ka ilo$¢ zywych mieczakéw przeznaczonych do oczysz-
czania, ktéra umozliwia otwieranie sie ich muszli
W czasie oczyszczania.

34. Dopuszcza sie oczyszczanie w tym samym
zbiorniku kilku partii zywych migczakéw tego samego
gatunku, pochodzacych z tego samego obszaru pro-
dukcji lub z obszaréw o zblizonych warunkach mikro-
biologicznych i toksykologicznych.

35. Czasem oczyszczania partii zywych mieczakéw
jest czas miedzy zalaniem ich woda w zbiorniku prze-
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znaczonym do oczyszczania a ich usunigciem z tego
zbiornika.

36. Partie zywych mieczakéw, o ktéorych mowa
w ust. 34, umieszcza sie w zbiorniku na czas oczysz-
czania, niezbedny do zmniejszenia w partii o najwiek-
szym poziomie zanieczyszczen poziomu tych zanie-
czyszczen, do poziomu, ktdry jest okreslony w zatacz-
niku nr 13 do rozporzadzenia.

37. Oczyszczanie powinno:
1) zapewniaé zywym mieczakom:

a) podjecie ponownego odzywiania przez filtrowa-
nie, po zanurzeniu w wodzie,

b) usuniecie zanieczyszczen mikrobiologicznych
i toksykologicznych,

¢) utrzymanie ich przy zyciu;

2) by¢ przeprowadzone w sposob uniemozliwiajacy
ponowne zanieczyszczenie.

38. Po zakohczeniu oczyszczania:

1) zywe mieczaki znajdujgce sie w zbiornikach myje
sie czystg woda morskg lub wodag przeznaczong
do spozycia przez ludzi* pod cisnieniem;

2) sprawdza sie stan mikrobiologiczny i toksykolo-
giczny zywych mieczakow.

39. Na opakowaniu z oczyszczonymi zywymi mie-
czakami umieszcza sie informacje potwierdzajgca, ze
zostaty one poddane procesowi oczyszczania.

40. Do partii zywych migeczakéw wprowadzanych
do zaktadu wysytkowego lub oczyszczajacego dotgcza
sie dokument, o ktérym mowa w zataczniku nr 10 do
rozporzadzenia ust. b.

41. Podmiot prowadzacy dziatalno$¢ w zakresie
oczyszczania w zaktadzie oczyszczajgcym umieszcza
w dokumencie, o ktérym mowa w zataczniku nr 10 do
rozporzadzenia ust. 5, dotagczanym do partii zywych
mieczakéw opuszczajacej ten zaktad, dane i informa-
cje dotyczace:

1) weterynaryjnego numeru identyfikacyjnego zakta-
du oczyszczajacego;

2) czasu oczyszczania partii zywych mieczakow;

3) terminu wprowadzenia i wyprowadzenia partii zy-
wych mieczakéw z zaktadu oczyszczajgcego;

4) miejsca przeznaczenia mieczakow.

42. Podmiot prowadzacy dziatalno$¢ w zakresie
oczyszczania zywych mieczakéw w zaktadzie oczysz-
czajgcym sporzadza i przechowuje dokumentacje za-
wierajaca:

1) wyniki badan mikrobiologicznych i toksykologicz-
nych zywych mieczakéw wykonanych przed i po
oczyszczaniu oraz wyniki badan mikrobiologicz-
nych wody uzywanej do oczyszczania;

2) termin, ilo$¢ i gatunek zywych mieczakéw wpro-
wadzonych do zaktadu oczyszczajacego;

3) czas oczyszczania partii zywych mieczakow;

4) termin wysytki, ilos¢ i gatunek zywych mieczakow
wysytanych z zaktadu oczyszczajgcego;

5) miejsce przeznaczenia partii zywych mieczakdw,
z podaniem weterynaryjnego numeru identyfika-
cyjnego zaktadu wysytkowego albo obszaru przej-
sciowego;

6) imie, nazwisko, miejsce zamieszkania i adres albo
nazwe, siedzibe i adres odbiorcy.

43. Kopie dokumentu, o ktérym mowa w ust. 41,
oraz pisemng informacje, o ktérej mowa w ust. 42,
podmiot prowadzacy dziatalno$é w zakresie oczysz-
czania zywych mieczakéw w zaktadzie oczyszczajgcym
przechowuje przez 12 miesiecy.

44. Badania, o ktérych mowa ust. 42 pkt 1, wyko-
nywane w celu sprawdzenia skutecznosci oczyszcze-
nia zywych mieczakéw przeprowadza sie w zatwier-
dzonych laboratoriach.

45, Zaktad wysytkowy przeprowadza badania mi-
krobiologiczne i toksykologiczne w zatwierdzonych la-
boratoriach.

46. Kondycjonowanie powinno by¢ przeprowadzo-
ne w sposOb uniemozliwiajgcy zanieczyszczenia zy-
wych mieczakow.

47. Urzadzenia przeznaczone do kondycjonowania
powinny:

1) by¢ uzywane w sposdéb uzgodniony z powiatowym
lekarzem weterynarii; w szczegdlnosci dotyczy to
zapewnienia jakosci mikrobiologicznej i chemicz-
nej wody morskiej uzywanej w tych urzadzeniach;

2) uniemozliwiaé zanieczyszczenie zywych miecza-
kéw.

48. Przepis ust. 47 pkt 2 stosuje sie odpowiednio
do narzedzi, sprzetu oraz pomieszczen, ktére sg uzy-
wane do kondycjonowania.

49. Sposobb, w jaki dokonuje sie wzorcowania zy-
wych mieczakdéw, nie powinien powodowaé ich zanie-
czyszczenia i wpltywaé na utrzymanie jakosci opako-
wanych zywych mieczakéw w czasie przechowywania
lub transportowania.

50. Mycie lub czyszczenie zywych mieczakow w za-
ktadzie wysytkowym powinno odbywa¢ sie z uzyciem
czystej wody morskiej lub wody przeznaczonej do
spozycia przez ludzi¥ pod ci$nieniem.

51. Niedopuszczalna jest recyrkulacja wody, o kté-
rej mowa w ust. 50.

52. Po wprowadzeniu zywych mieczakéw do za-
ktadu wysytkowego sprawdza sie ich stan mikrobio-
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logiczny i toksykologiczny; dopuszcza sie niespraw-
dzanie stanu mikrobiologicznego i toksykologiczne-
go zywych mieczakéw w przypadku, gdy pochodza
one bezposrednio z zaktadu oczyszczajagcego lub
z obszaru przejsciowego, w ktorych przed wysytka
sprawdzono ich stan.

53. Badania mikrobiologiczne i toksykologiczne zy-
wych mieczakéw, na podstawie ktérych sprawdza sie
stan, o ktorym mowa w ust. 52, przeprowadza sie
w zatwierdzonych laboratoriach.

54. Do mycia pomieszczen, narzedzi i sprzetu uzy-
wa sie czystej wody morskiej lub wody przeznaczonej
do spozycia przez ludzi* pod ci$nieniem.

55. Podmiot prowadzacy dziatalno$¢ w zakresie
produkcji zywych mieczakow w zaktadzie wysytko-

wym sporzadza i przechowuje przez 12 miesiecy doku-
mentacje zawierajaca:

1) weterynaryjny numer identyfikacyjny obszaru pro-
dukcji, obszaru przejsciowego lub zaktadu oczysz-
czajacego;

2) wyniki badan mikrobiologicznych i toksykologicz-
nych zywych mieczakow wprowadzanych do tego
zaktadu;

3) termin, ilosé i gatunek zywych mieczakéw wpro-
wadzanych do tego zaktadu;

4) imie, nazwisko, miejsce zamieszkania i adres albo
nazwe, siedzibe i adres odbiorcy.

56. Przepisy ust. 1, ust. 2 pkt 2—5, ust. 4—16,
18—24, 40 i 45—55 stosuje sie do zaktadéw wysytko-
wych zlokalizowanych na statkach rybackich.

Zatacznik nr 13

WYMAGANIA WETERYNARYJNE DLA ZYWYCH MIECZAKOW PRZEZNACZONYCH
BEZPOSREDNIO DO SPOZYCIA PRZEZ LUDZI

1. Zywe mieczaki przeznaczone bezposrednio do
spozycia przez ludzi:

1) powinny:

a) by¢ zywe, mieé czyste muszle, odpowiednio re-
agowac¢ na ostukiwanie oraz posiadac¢ wtasciwa
dla danego gatunku ilo$¢ ptynu miedzyzastaw-
kowego,

b) zawiera¢ mniej niz 300 bakterii z grupy coli lub
mniej niz 230 E. coli na 100 g ciata zywego mieg-
czaka; ptyn miedzyzastawkowy powinien wyka-
zywaé odpowiednie wtasciwosci przy zastoso-
waniu piecioprébkowego, potrdjnie rozcienczo-
nego testu MPN lub innych badah mikrobiolo-
gicznych;

2) nie powinny zawieraé:

a) bakterii Salmonellaw 25 g ciata zywego migcza-
ka,

b) substancji oraz zwigzkdéw chemicznych wyste-
pujacych w srodowisku naturalnym lub w wyni-
ku jego zanieczyszczenia, ktérych poziom prze-
kracza obliczony dla danej substancji pobédr
dzienny (PDI) albo wptywa na wtasciwosci or-
ganoleptyczne zywych mieczakéw, okreslone
w przepisach Prawa wodnego dotyczacych wy-
magan, jakim powinny odpowiada¢ morskie
wody wewnetrzne i wody przybrzezne, bedace
$rodowiskiem zycia skorupiakéw i mieczakow®.

6) Rozporzadzenie Ministra Srodowiska z dnia 4 pazdzierni-
ka 2002 r. w sprawie wymagan, jakim powinny odpowia-
daé morskie wody wewnetrzne i wody przybrzezne, beda-
ce srodowiskiem zycia skorupiakéw i mieczakéw (Dz. U.
Nr 176, poz. 1454).

2. Maksymalne poziomy zawartos$ci radionuklidéw
nie powinny przekraczaé wartosci granicznych dla
zywnosci, ktére sa okreslone w rozporzadzeniu
1609/2000/WE z dnia 24 lipca 2000 r. ustanawiajgcym
wykaz produktow wytgczonych z zakresu zastosowa-
nia rozporzadzenia 737/90/ EWG w sprawie warunkéw
regulujgcych przywoz produktéw rolnych pochodza-
cych z panstw trzecich w nastepstwie wypadku w elek-
trowni jadrowej w Czarnobylu (Dz. Urz. UE L 185,
z 25.07.2000).

3. Catkowita zawarto$é¢ toksyny porazennej (PSP)
w jadalnych czesciach ciata mieczaka nie powinna
przekraczaé 80 mikrogramow (ug) na 100 g ciata mie-
czaka; zawartosé te okresla sie na podstawie biolo-
gicznej metody badania, a jezeli jest to konieczne —
w potgczeniu z chemiczng metoda stuzacg do wykry-
wania saksytoksyny lub inng metoda dopuszczonag
w art. 12 dyrektywy 91/492/EWG z dnia 15 lipca 1991 r.
ustanawiajgcej warunki zdrowotne produkcji i wpro-
wadzania na rynek zywych mieczakéw dwuskorupo-
wych (Dz. Urz. WE L 268, z 24.09.1991, z pdzn. zm.);
w przypadku gdy uzyskane wyniki sg watpliwe, stosu-
je sie, jako metode poréwnawcza, metode biologicz-
na.

4. Wyniki biologicznej metody badania jadalnych
czesci mieczakdw stosowanej do wykrywania toksyny
zatrucia biegunkowego (DSP) nie powinny byé¢ dodat-
nie; dopuszczone metody badania toksyny zatrucia
biegunkowego (DSP), a takze maksymalne dopusz-
czalne poziomy toksyn wywotujgcych zespodt zatrucia
biegunkowego sg okreslone w decyzji 02/225/WE
z dnia 15 marca 2002 r. ustalajacej szczegétowe prze-
pisy dotyczace dyrektywy 91/492/EWG odnos$nie mak-
symalnych pozioméw oraz metod analizowania nie-
ktérych toksyn pochodzenia morskiego u mieczakéw
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dwuskorupowych, szkartupni, ostonic i brzuchono-
gow morskich (Dz. Urz. UE L 75, z 16.03.2002).

5. Catkowita zawartosé toksyny amnezyjnej (ASP)
w jadalnych czesciach ciata mieczaka, przy zastosowa-
niu wysokosprawnej metody chromatografii cieczo-
wej (HPLC), nie powinna przekracza¢ 20 mikrogramoéw
(ug) na 1 gram ciata mieczaka.

6. Postgpowanie z niektérymi gatunkami migecza-
kéw, u ktérych zostat przekroczony poziom toksyn,
o ktérym mowa w ust. 3 i 5, jest okreslone w decyzji
02/226/WE z dnia 15 marca 2002 r. ustalajgcej szczego-
towe przepisy dotyczace zbioru oraz przetwarzania
niektérych mieczakéw morskich przekraczajacych
prég ASP ustalony w dyrektywie 91/492/EWG (Dz. Urz.
UE L 75, z 16.03.2002) oraz w decyzji 96/77/EWG z dnia
18 stycznia 1996 r. okreslajacej warunki zbierania
i przetwarzania niektérych matzy pozyskiwanych z ob-
szarow, w ktérych poziom toksyny porazennej prze-
kracza limit przewidziany w dyrektywie 91/492/EWG
(Dz. Urz. WE L 15, z 20.01.1996).

7. Jezeli nie zostaty okreslone normy wirusologicz-
ne i metody badan na obecnosé¢ wiruséw, kontrole

stanu zdrowotnego mieczakéw przeprowadza sie,
okreslajac poziom bakterii z grupy coli.

8. Spetnianie wymagan zdrowotnych okreslonych
dla zywych mieczakdéw przeznaczonych do spozycia
przez ludzi powinno by¢ potwierdzone wynikami ba-
dan laboratoryjnych prowadzonych w tym zakresie.

9. Plany pobierania prébek, metody oraz toleran-
cje analityczne stosowane w badaniach, o ktérych mo-
wa ust. 1—7, powinny spetniaé wymagania, ktére sa
okreslone w art. 12 dyrektywy 91/492/EWG z dnia
15 lipca 1991 r. ustanawiajgcej warunki zdrowotne
produkcji i wprowadzania na rynek zywych miecza-
kéw dwuskorupowych (Dz. Urz. WE L 268,
z 24.09.1991, z pbézn. zm.).

10. W czasie produkcji zywych migeczakéw dokonu-
je sie statej kontroli poziomu bakterii, toksyn i sub-
stancji, wymienionych ust. 1—6; badania prowadzi sie
zgodnie z metodami, ktore sg okreslone w art. 12 dy-
rektywy 91/492/EWG z dnia 15 lipca 1991 r. ustanawia-
jacej warunki zdrowotne produkcji i wprowadzania na
rynek zywych mieczakéw dwuskorupowych.

Zatacznik nr 14

WYMAGANIA WETERYNARYJNE PRZY PAKOWANIU, KONFEKCJONOWANIU,
PRZETRZYMYWANIU | ZNAKOWANIU DOSTAW ZYWYCH MIECZAKOW

1. Zywe mieczaki pakuje sie w sposdb uniemozli-
wiajacy ich zanieczyszczenie lub skazenie.

2. Materiaty na opakowanie lub opakowania po-
winny:

1) spetniaé wymagania okreslone w przepisach o ma-
teriatach i wyrobach przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscig;

2) by¢ trwate, wodoodporne, uniemozliwiaé uszko-
dzenie i zanieczyszczenie zywych mieczakow.

3. Ostrygi w opakowaniu umieszcza sie tak, aby
wklesta strona muszli byta skierowana w déf.

4. Zywe mieczaki pakuje sie w opakowania jed-
nostkowe lub zbiorcze, na ktérych w sposéb widocz-
ny, trwaty i czytelny umieszcza sie:

1) znak weterynaryjny;
2) informacje o gatunku;

3) date pakowania, z podaniem co najmniej dnia
i miesiaca;

4) date przydatnosci do spozycia lub oznaczenie ,zy-
we mieczaki”;

5) informacje o poddaniu zywych mieczakdéw oczysz-
czaniu.

5. Znak weterynaryjny, o ktérym mowa w ust. 4
pkt 1, zawiera:

1) w gornej czesci — petng nazwe panstwa lub litery

’

2) na $rodku — weterynaryjny numer identyfikacyjny
zaktadu wysytkowego;

3) w dolnej czesci — litery WE.

6. Znak weterynaryjny umieszczany na opakowa-
niach zywych mieczakéw wyprodukowanych w zakta-
dach posiadajgcych uprawnienia do umieszczania na
rynku:

1) ma ksztatt owalny o wymiarach 2 cm x 1,5 cm; wy-
sokos$é cyfr i liter w znaku wynosi 0,2 cm —
w przypadku opakowan jednostkowych;

2) ma ksztatt owalny o wymiarach 6,5 cm x 4,5 cm;
wysokos$é cyfr w znaku wynosi 1 cm, a liter —
0,8 cm — w przypadku opakowan zbiorczych.

7. Informacje, o ktérych mowa w ust. 4, umieszcza
sie na opakowaniu albo na etykiecie, ktora:

1) umieszcza sie:
a) wewnatrz opakowania,

b) na opakowaniu, w sposob uniemozliwiajacy jej
ponowne wykorzystanie;
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2) dotacza sie do opakowania, w sposéb uniemozli-
wiajacy jej ponowne wykorzystanie.

8. W przypadku umieszczenia na rynku zywych
mieczakéw w opakowaniach zbiorczych informacije
umieszczong na tych opakowaniach przechowuje sie
przez 60 dni od dnia rozpakowania tego opakowania.

9. Zywych migczakéw, uprzednio opakowanych,
nie zanurza sie w wodzie i nie spryskuje wodag po
opuszczeniu przez nie zaktadu wysytkowego, z wyta-
czeniem sprzedazy bezposredniej.

10. Opakowane i oznakowane zywe migczaki:

1) przetrzymuje sie w oddzielnych pomieszczeniach
w zamykanych pojemnikach;

2) nie powinny mieé¢ bezposredniego kontaktu ze
$cianami, podfoga i sufitem pomieszczenia, w kto-
rym sg przetrzymywane.

11. Temperatura, w ktérej zywe mieczaki sg kon-

fekcjonowane lub przetrzymywane, nie powinna
wptywaé ujemnie na ich jakos$é.

Zatacznik nr 15

WYMAGANIA WETERYNARYJNE PRZY TRANSPORCIE ZYWYCH MIECZAKOW

1. Srodki transportu powinny byé wykonane z ma-
teriatow:

1) odpornych na korozje, tatwych do mycia i odkaza-
nia;

2) niewptywajacych ujemnie na wtasciwosci organo-
leptyczne zywych mieczakdw.

2. Srodki transportu powinny byé utrzymywane
w warunkach sanitarnych i technicznych uniemozli-
wiajacych zanieczyszczenie lub skazenie transporto-
wanych zywych mieczakdow.

3. Srodki transportu przeznaczone do transportu
migczakéw powinny:

1) zapewnia¢ ochrone przed:
a) brudem, kurzem lub innymi zanieczyszczenia-
mi,
b) uszkodzeniami muszli w wyniku wstrzagséw lub
tarcia;

2) umozliwia¢ odpowiednie oczyszczenie i osuszenie
transportowanych mieczakow.

4. Jezeli zywe mieczaki sg transportowane do za-
ktadu wysytkowego, zaktadu oczyszczania, obszaru
przejsciowego lub zaktadu przetwdrczego na odle-
gtos¢ lub przez czas, ktore mogtyby wptynagé ujemnie

na ich jakos$é, to srodki transportu, ktérymi sg trans-
portowane, wyposaza sie w urzadzenia zapewniajgce
warunki utrzymania ich w stanie zywym, w szczegol-
nosci w urzadzenia utrzymujace temperature wtasci-
wa dla danego gatunku zywych mieczakdw.

5. Niedopuszczalne jest transportowanie zywych
mieczakdw z innymi produktami, ktére mogtyby je za-
nieczyscié, skazi¢ lub wptynaé na ich wtasciwosci or-
ganoleptyczne.

6. Zywe mieczaki transportuje sie w zamknietych
srodkach transportu lub w pojemnikach utrzymuja-
cych je w temperaturze wtasciwej dla danego gatun-
ku.

7. Opakowania z zywymi mieczakami nie powinny
mie¢ bezposredniego kontaktu ze $scianami, podtfoga
i sufitem $rodka transportu.

8. Léd uzywany do utrzymania temperatury wta-
sciwej dla danego gatunku zywych mieczakéw w cza-
sie transportu powinien byé wyprodukowany z wody
przeznaczonej do spozycia przez ludzi¥ lub czystej wo-
dy morskie;j.

9. Konstrukcja srodkéw transportu i pojemnikéw
uzywanych do transportu zywych mieczakéw powin-
na zapewniaé¢ odptyw wody powstatej z topniejacego
lodu.

Zatacznik nr 16

KONTROLA ZDROWIA PUBLICZNEGO | MONITOROWANIE PRODUKCJI ZYWYCH MIECZAKOW

1. Powiatowy lekarz weterynarii przeprowadza
kontrole:

1) obszaru produkcji;

2) obszaru przejsciowego;

3) zaktadu oczyszczajgcego;

4) zaktadu wysytkowego.

2. Kontrole, o ktérych mowa w ust. 1, obejmuja
w szczego6lnosci sprawdzenie:
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1) spetniania wymagan niezbednych dla prowadze-
nia dziatalnosci;

2) czystosci pomieszczen, narzedzi i sprzetu oraz hi-
gieny o0so6b zatrudnionych;

3) sposobu postepowania z zywymi mieczakami;

4) sposobu, w jaki prowadzi sie oczyszczanie i kondy-
cjonowanie;

5) dokumentacji;
6) sposobu znakowania zywych mieczakow,

7) warunkow, w jakich sg przetrzymywane i transpor-
towane zywe mieczaki.

3. Powiatowy lekarz weterynarii przeprowadzajac
kontrole obszardéw, o ktérych mowa w ust. 1 pkt 11 2,
w szczegolnosci sprawdza:

1) ich stan mikrobiologiczny — na podstawie wyni-
kéw badan mikrobiologicznych mieczakéw pobra-
nych z tych obszaréw;

2) poziom planktonu wytwarzajagcego biotoksyny
morskie w wodzie pobranej z tych obszarow;

3) obecnosé lub poziom substancji i zwigzkéw che-
micznych, ktére sg okreslone w przepisach Prawa
wodnego dotyczacych wymagan, jakim powinny
odpowiadaé¢ morskie wody wewnetrzne i wody
przybrzezne, bedace srodowiskiem zycia skorupia-
kéw i mieczakow®),

4. Powiatowy lekarz weterynarii sporzadza plan
pobierania probek do badan laboratoryjnych, biorgc
pod uwage poziom:

1) zanieczyszczenia odchodami
i obszaru przejsciowego;

obszaru produkc;ji

2) planktonu zawierajgcego biotoksyny morskie
w obszarze produkcji i obszarze przejsciowym.

5. Prébki pobiera sie:
1) podczas kontroli okresowej;

2) zgodnie z planem, o ktorym mowa w ust. 4, w ob-
szarze produkcji i w obszarze przejsciowym w ce-
lu wykrycia zmian w sktadzie planktonu zawieraja-
cego biotoksyny i ich geograficznego roztozenia.

6. W przypadku gdy w wyniku badan prébek po-
branych w sposéb, o ktérym mowa w ust. 5 pkt 2,
stwierdzono nieprawidtowosci, zwieksza sie czestotli-
wo$¢ pobierania probek oraz ilos¢ miejsc, z ktorych
sie je pobiera.

7. O wynikach przeprowadzonych badan laborato-
ryjnych mieczakéow lub wody powiatowy lekarz wete-
rynarii powiadamia kontrolowany podmiot prowadzg-
cy dziatalnosé w zakresie produkcji zywych miecza-
kéw.

8. Badania laboratoryjne powinny potwierdzi¢, ze
produkt gotowy spetnia wymagania, ktére sg okreslo-
ne w zatgczniku nr 13 do rozporzadzenia.

1419
ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU WSI"

z dnia 25 maja 2004 r.

w sprawie wymagan weterynaryjnych dla miesa mielonego i surowych wyrobéw miesnych?

Na podstawie art. 5 ust. 2 ustawy z dnia 29 stycz-
nia 2004 r. o wymaganiach weterynaryjnych dla pro-
duktéw pochodzenia zwierzecego (Dz. U. Nr 33,
poz. 288) zarzadza sie, co nastepuje:

1 Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi kieruje dziatem admini-
stracji rzadowej — rolnictwo, na podstawie 8§ 1 ust. 2 pkt 1
rozporzadzenia Prezesa Rady Ministréw z dnia 4 maja
2004 r. w sprawie szczegotowego zakresu dziatania Mini-
stra Rolnictwa i Rozwoju Wsi (Dz. U. Nr 106, poz.1125).

2) Przepisy niniejszego rozporzadzenia wdrazaja postano-

wienia dyrektywy 94/65/WE z dnia 14 grudnia 1994 r. usta-
nawiajgcej wymagania dotyczace produkcji i wprowadza-
nia do obrotu migsa mielonego oraz wyrobéw migsnych
(Dz. Urz. WE L 368 z 31.12.1994).
Dane dotyczace ogtoszenia aktow Unii Europejskiej za-
mieszczone w niniejszym rozporzadzeniu dotycza ogto-
szenia tych aktow w Dzienniku Urzedowym Unii Europej-
skiej — wydanie specjalne.

Rozdziat 1
Przepisy ogdlne

§ 1. 1. Rozporzadzenie okresla wymagania wetery-
naryjne przy produkcji miesa mielonego i surowych
wyrobéw miesnych, umieszczanych na rynku.

2. Przepis6w rozporzadzenia nie stosuje sie do:

1) migsa mielonego i surowych wyroboéw mie-
snych, bedacych przedmiotem sprzedazy bezpo-
$Sredniej;

2) migsa odkostnionego mechanicznie, z ktérego po
poddaniu obrébce cieplnej w zatwierdzonych za-
ktadach przetworstwa otrzymuje sie produkty mie-
sne;



