©Kancelaria Sejmu s. 1/20

Dz.U. 1999 Nr 20 poz. 176

ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA I GOSPODARKI
ZYWNOSCIOWEJ

z dnia 11 lutego 1999 r.

w sprawie szczegélowych warunkow weterynaryjnych wymaganych przy produkcji lub
przechowywaniu niektorych srodkow spozywczych pochodzenia zwierzecego.

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

Rozdzial 1

Przepisy ogodlne

§1.

1. Rozporzadzenie reguluje szczegdtowe warunki weterynaryjne wymagane przy produkcji
lub przechowywaniu jej i produktow jajczarskich oraz produkcji lub przechowywaniu
srodkow spozywcezych pochodzacych z ryb, migczakdéw i skorupiakow.

2. Rozporzadzenie nie dotyczy produkcji i przechowywania §rodkow spozywcezych
przeznaczonych do konsumpcji bezposrednio po ich przygotowaniu.

§2.

W rozumieniu niniejszego rozporzadzenia produktami jajczarskimi sa przeznaczone do
spozycia przez ludzi produkty otrzymywane z jaj kurzych, kaczych, gesich, indyczych,
perliczych, strusich lub przepiorczych, ich sktadnikoéw lub mieszanin, po usunigciu skorupy
oraz btony.

Rozdzial 2

Warunki weterynaryjne wymagane przy produkcji lub przechowywaniu produktéw
jajczarskich

§ 3.
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Do wytwarzania produktéw jajczarskich moga by¢ przeznaczone jaja kurze, kacze, gesie,
indycze, strusie lub przepioércze, zwane dalej ,,jajami”, ktore:

1) pochodza ze stada, w ktorym zwierzeta nie wykazuja objawdw chordb zakaznych lub nie
sa podejrzane o zakazenie,

2) nie pochodza ze stada znajdujacego si¢ na obszarze, na ktorym wystepuja choroby
zakazne drobiu podlegajace obowiazkowi zwalczania,

3) przed wysytka do zaktadu przetworstwa jajczarskiego zostaty odkazone,
4) nie byly wcze$niej poddane wylgganiu,

5) posiadaja w pelni uksztattowana i nie uszkodzona skorupg.

§ 4.
1. W zakladzie przetworstwa jajczarskiego powinny by¢:
1) oddzielne pomieszczenie do:
a) przechowywania jaj, wyposazone w urzadzenia chtodnicze,
b) wybijania jaj,
¢) przetrzymywania jaj do dalszej obrobki i przetwarzania, wyposazone w
urzadzenia chlodnicze,
d) przechowywania produktéw jajczarskich, wyposazone w urzadzenia chtodnicze,
e) przechowywania opakowan,

f) przechowywanie innych artykutéw spozywczych i substancji dodawanych do
produktéw jajczarskich,

g) przechowywania $§rodkéw myjacych i dezynfekcyjnych,
2) szatnie przepustowe i toalety dla pracownikow.

2. Pomieszczenia zaktadu przetworstwa jajczarskiego powinny by¢ zabezpieczone przed
owadami i gryzoniami.

3. Zaktad przetworstwa jajczarskiego powinien by¢ wyposazony w urzadzenia do:
1) mycia i odkazania jaj,
2) pasteryzacji,
3) wewngtrznego transportu jaj lub ich zawartosci,

4) natychmiastowego usuwania i oddzielnego przechowywania pustych skorup lub jaj i
produktéw jajczarskich nie nadajacych si¢ do spozycia przez ludzi,

5) pakowania produktdéw jajczarskich w sposdb zapobiegajacy obnizeniu poziomu ich
jakosci zdrowotne;,

6) rozmrazania produktow jajczarskich, ktore maja zosta¢ poddane odkazaniu i dalszej
obrobce — w przypadku wykorzystywania produktéw zamrozonych,

7) mycia i dezynfekcji narzedzi oraz statych i przeno$nych pojemnikow.
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4. Przepisy ust. 1 pkt 1 lit. a) i b) oraz ust. 3 pkt 1 nie dotycza zaktadow przetworstwa
jajezarskiego wytwarzajacych produkty wylacznie z produktéw wytworzonych w innym
zaktadzie.

§ 5.

W pomieszczeniach zakltadu przetworstwa jajczarskiego stuzacych do przechowywania i
wybijania jaj oraz wytwarzania 1 przechowywania produktéw jajczarskich powinny by¢:

1) trwate, nienasiagkliwe i nieprzepuszczalne posadzki, fatwe do mycia i dezynfekcji,
umozliwiajace swobodny odptyw do instalacji §ciekowych, zaopatrzone w urzadzenia
zapobiegajace przedostawaniu si¢ obcych zapachow,

2) $ciany o gladkiej, tatwej do zmywania, trwatej, nieprzepuszczalnej 1 nienasiakliwe;j
powierzchni, w jasnych kolorach — do wysoko$ci nie mniej niz 2 m, przy czym
potaczenia migdzy $cianami oraz §cian z posadzkami powinny by¢ zaokraglone,

3) sufity tatwe do zmywania, wykonane w sposob zapobiegajacy gromadzeniu si¢ brudu,
powstawaniu plesni, odpadaniu farby oraz kondensacji pary wodnej,

4) drzwi z materiatu odpornego na niszczenie lub drzwi drewniane pokryte gtadkim,
nienasiakliwym i nieprzepuszczalnym materiale,

5) wentylacja lub urzadzenia do odprowadzania pary wodnej,

6) oswietlenie naturalne lub elektryczne,

7) odpowiednia w stosunku do liczby pracownikow liczba umywalek, z doprowadzona
biezaca woda o temperaturze 25-40°C, przystosowanych do obstugi bez uzycia rak oraz
zaopatrzonych w $rodki do mycia i odkazania rak, r¢czniki jednorazowego uzytku i
pojemnik na zuzyte reczniki,

8) urzadzenia stuzace do mycia i dezynfekcji narze¢dzi, sprzgtu i urzadzen.

§ 6.

1. W szatni i toalecie dla pracownikéw powinny by¢ gtadkie, nienasiakliwe i
nieprzepuszczalne oraz tatwe do mycia $ciany 1 posadzki.

2. Drzwi toalety nie moga otwierac si¢ bezposrednio do pomieszczen produkcyjnych.
Umywalki w toalecie powinny mie¢ doprowadzona biezaca wodg o temperaturze 35-
40°C, by¢ przystosowane do obstugi bez uzycia rak oraz zaopatrzone w $rodki do mycia i
odkazania rak, a takze r¢czniki jednorazowego uzytku oraz pojemniki na zuzyte r¢czniki.

§7.
1. Do zaktadu przetworstwa jajczarskiego powinna by¢ doprowadzona woda zdatna do
picia.
2. W przypadku doprowadzenia do zaktadu przetworstwa jajczarskiego wody niezdatnej do
picia, instalacja do tej wody powinna by¢ doktadnie oddzielona od instalacji wody

zdatnej do picia i wykonana w sposob zabezpieczajacy jaja i produkty jajczarskie oraz
narz¢dzia 1 urzadzenia majace z nimi bezpos$rednia styczno$¢ przed skazeniem.
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§8.

Urzadzenia i narzedzia, ktore maja kontakt z produktami jajczarskimi, powinny mie¢ gtadkie,
tatwe do zmywania, czyszczenia i dezynfekcji powierzchnie oraz by¢ wykonane z materialow
odpornych na korozje¢ i nie uwalniajacych substancji chemicznych w ilo§ciach mogacych
stanowi¢ zagrozenie dla zdrowia ludzkiego lub powodujacych pogorszenie jakosci produktéw
jajezarskich albo oddziatujacych negatywnie na ich wtasciwosci organoleptyczne.

§9.

W zaktadzie przetworstwa jajczarskiego powinien by¢, sporzadzony w uzgodnieniu z
powiatowym lekarzem weterynarii, plan technologiczny zaktadu przetworstwa jajczarskiego,
obejmujacy:

1) uktad pomieszczen produkcyjnych, magazynowych, socjalnych i sanitarnych,

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

3) miejsca wytozenia $srodkéw przeciw gryzoniom na obrzezach zaktadu i w
pomieszczeniach technicznych.

§ 10.

Pracownicy zaktadu przetworstwa jajczarskiego zatrudniani bezposrednio przy produkcji
powinni nosi¢ czysta odziez robocza i nakrycia glowy oraz my¢ 1 odkazac rece przed kazdym
przystapieniem do pracy.

§ 11.

1. Pomieszczenia, urzadzenia i narzedzia uzywane do pracy przy produktach jajczarskich
powinny by¢ utrzymywane w czystosci i by¢ sprawne technicznie.

2. Urzadzenia 1 narzgdzia, o ktorych mowa w ust. 1, powinny by¢ kilkakrotnie czyszczone 1
dezynfekowane w ciagu dnia pracy, a w szczegdlnosci na koniec dnia pracy oraz przed
powtdrnym ich uzyciem.

§ 12.

Instalacja do wewngtrznego transportu produktéw jajczarskich, dziatajaca w systemie
zamknigtym, powinna by¢ wyposazona w system zapewniajacy czyszczenie i dezynfekcje
wszystkich czg¢sci instalacji. Po oczyszczeniu 1 zdezynfekowaniu instalacj¢ nalezy wyptukac
woda zdatna do picia.

§ 13.

Wykorzystywanie pomieszczen produkcyjnych, narze¢dzi i urzadzen zaktadu przetworstwa
jajezarskiego do innych celéw niz przygotowywanie produktdéw jajczarskich jest zabronione.

§ 14.
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1. Do celow produkcyjnych nalezy uzywac¢ wody zdatnej do picia.

2. Woda niezdatna do picia w wyjatkowych przypadkach moze by¢ wykorzystywana do
produkcji pary wodnej oraz do chtodzenia urzadzen do zamrazania, pod warunkiem
spetnienia wymagan okre§lonych w § 7 ust. 2.

§ 15.

Detergenty 1 §rodki dezynfekcyjne powinny by¢ stosowane w taki sposob, zeby nie wptywaty
niekorzystnie na narzg¢dzia, urzadzenia i produkty jajczarskie. Po ich zastosowaniu urzadzenia
1 narz¢dzia powinny zosta¢ doktadnie splukane woda zdatna do picia.

§ 16.

Jaja oraz produkty jajczarskie, ktore maja by¢ poddawane odkazaniu po dostarczeniu,
powinny zosta¢ umieszczone w pomieszczeniach okreslonych w § 4 ust. 1 pkt 1 lit. a)ic) i
przechowywane w tych pomieszczeniach az do momentu przetwarzania w temperaturze
gwarantujacej, ze nie ulegna zepsuciu. Tacek z jajami nie nalezy umieszcza¢ bezposrednio na
posadzce.

§17.

1. Jaja po rozpakowaniu nalezy umy¢ i odkazi¢ w oddzielnym pomieszczeniu przed
dostarczeniem ich do pomieszczenia, w ktorym sa wybijane.

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

3. W przypadku, gdy do przetwarzania jaj, o ktérych mowa w ust. 2, wykorzystywane sa
urzadzenia stuzace rowniez do przetwarzania jaj kurzych, indyczych, strusich lub
perliczych, urzadzenia te powinny zosta¢ umyte i zdezynfekowane przed wznowieniem
produkcji.

§ 18.

1. Przed wybiciem jaj nalezy umy¢, a nastgpnie je wysuszy¢. Jaja powinny by¢
przetwarzane niezwtocznie po wybiciu.

2. Wybijanie jaj powinno by¢ prowadzone w sposob wykluczajacy ich skazenie, przy czym
zabrania si¢ zgniatania lub odwirowywania jaj, jak rowniez odzyskiwania resztek biatka
ze skorup przez odwirowywanie.

3. Pozostale po rozbiciu jaj skorupy i btony nalezy niezwlocznie usunaé z pomieszczen
produkcyjnych i przechowywaé, w miejscach ja najdalej oddalonych od dziatu produkc;ji.

§ 19.

1. Po wybiciu jaj biatko. zottko lub ich mieszanina, zwana dalej ,,potproduktami

jajezarskimi”, powinny natychmiast zosta¢ poddane obrobce cieplnej, z zastrzezeniem §
22121.
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2. Obrobka cieplna powinna by¢ prowadzona w sposob zapewniajacy zniszczenie
organizmdéw patogennych.

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

4. W przypadku gdy obrébka cieplna, o ktérej mowa w ust. 1, okazata si¢ nieskuteczna,
ponowna obrdbka jest dopuszczalna pod warunkiem, Ze nastapi natychmiast po
pierwszej.

§ 20.

W przypadku gdy obrdbka cieplna potproduktoéw jajczarskich, o ktorej mowa w § 19 ust. 1,
nie jest przeprowadzona natychmiast po wybiciu jaj, te potprodukty jajczarskie powinny by¢
przechowywane w warunkach zapobiegajacych obnizeniu poziomu ich jakosci zdrowotnej, w
postaci zamrozonej lub w temperaturze nie przekraczajacej 4°C, przy czym, z wyjatkiem
pOtproduktow jajczarskich przeznaczonych do odcukrzenia, okres przechowywania w
temperaturze 4°C nie moze przekroczy¢ 48 godzin.

§ 21.

W przypadku przetwarzania potproduktéw jajczarskich pochodzacych z innego zaktadu,
pOtprodukty te moga by¢ poddawane odkazaniu w innym zaktadzie niz zaktad, ktory je
wytworzyl, pod warunkiem ze beda przestrzegane nastgpujace wymagania:

1) natychmiast po otrzymaniu potproduktéw jajczarskich powinny one zosta¢ glteboko
zamrozone lub schtodzone do temperatury nie przekraczajacej 4°C, przy czym w drugim
przypadku powinny zosta¢ poddane obrébce w miejscu przeznaczenia w ciagu 48 godzin
od dnia wybicia jaj, z ktoérych zostaty wytworzone, z wytaczeniem potproduktéw
jajezarskich przeznaczonych do odcukrzenia,

2) na opakowaniach potproduktéw jajczarskich nalezy umiesci¢ informacjg, ze sa to nie
pasteryzowane potprodukty jajczarskiej przeznaczone do dalszej obrobki, oraz poda¢ date
1 godzing wybicia jaj.

§ 22.

Bezposrednio po wytworzeniu produkty jajczarskie powinny by¢ wysuszone lub schtodzone
do temperatury nie przekraczajacej 4°C albo zamrozone.

§ 23.

Kazda partia produktow jajczarskich powinna zosta¢ zbadana w celu ustalenia spetniania
kryteriow dotyczacych dopuszczalnej ilo$ci zanieczyszczen, ktore moga znajdowac si¢ w
srodkach spozywczych, w tym zwlaszcza spetniania kryteriow mikrobiologicznych,
okreslonych odrgbnymi przepisami.

§ 24.
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Opakowania do potproduktéw i produktow jajczarskich, zwane dalej ,,opakowaniami”, nie
moga wptywac ujemnie na wlasciwos$ci organoleptyczne tych produktow oraz uwalnia¢ do
nich substancji szkodliwych dla zdrowia ludzkiego.

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

2. Materiaty do produkcji opakowan jednorazowego uzytku nie moga by¢ przechowywane
na posadzce.

§ 26.

1. Opakowania powinny by¢ czyste, a opakowania wielokrotnego uzytku powinny zostac¢
umyte, zdezynfekowane i wyptukane przed ponownym uzyciem.

2. Natychmiast po napetieniu opakowania powinny by¢ zamknigte i umieszczone w
pomieszczeniu do przechowywania potproduktow lub produktow jajczarskich.

§ 27.

Opakowania stosowane do transportu potproduktéw 1 produktéw jajczarskich w ilosciach
hurtowych powinny by¢:

1) wykonane z gtadkiego materiatu, fatwego do mycia, czyszczenia i dezynfekcji, odpornego
na korozj¢ oraz nie uwalniajacego do produktéw jajczarskich substancji w ilosciach
zagrazajacych zdrowiu ludzkiemu, powodujacych pogorszenie sktadu produktow
jajczarskich lub niekorzystnie wpltywajacych na ich wiasciwosci organoleptyczne,

2) skonstruowane w sposob umozliwiajacy catkowite usunigcie potproduktow lub
produktéw jajczarskich, a jezeli sa one wyposazone w zawory, to zawory te powinny by¢
tatwe do odtaczenia, rozebrania, mycia, czyszczenia i dezynfekcji,

3) myte, czyszczone, dezynfekowane i ptukane natychmiast po kazdorazowym uzyciu, a
jezeli jest to konieczne — réwniez przed powtdérnym uzyciem,

4) po ich napetnieniu zamknigte,

5) przeznaczone wytacznie do transportu potproduktéw lub produktow jajczarskich.

§ 28.

1. W pomieszczeniach do przechowywania potproduktow i produktow jajczarskich nalezy
zapewni¢ swobodny obieg powietrza wokot tych potproduktow i produktow.

2. Temperatury przechowywania produktéw jajczarskich nie moga by¢ wyzsze od:
1) dla produktéw gleboko zamrozonych -18°C,
2) dla produktow zamrozonych -12°C,
3) dla produktow schtodzonych 4°C,
4) dla produktow odwodnionych, z wylaczeniem biatka, 15°C.
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3. Temperatury przechowywania powinny by¢ ciagle rejestrowane, a szybko$¢ schtadzania
powinna by¢ tak dobrana, aby produkty jajczarskie osiagaty temperaturg okreslona w ust.
2 w mozliwie najkrotszym czasie.

Rozdzial 3

Warunki weterynaryjne wymagane przy produkcji jaj do konsumpcji

§ 29.
Jaj przeznaczone do konsumpcji moga by¢ produkowane wylacznie na fermach:

1) w ktorych zwierzeta nie wykazuja objawow chorob zakaznych lub nie sa podejrzane o
zakazenie,

2) znajdujacych sig na obszarach, na ktérych nie wystepuja choroby zakazne drobiu
podlegajace obowiazkowi zwalczania.

§ 30.

W zaktadzie produkujacym jaja powinny by¢ wyodrgbnione pomieszczenia do
przetrzymywania drobiu i przechowywania jaj oraz urzadzenia do przeswietlania jaj i do ich
odkazania.

§ 31.

Jaja powinny by¢ zbierane kilka razy dziennie oraz oczyszczone i odkazane niezwtocznie po
zebraniu.

§ 32.

Pracownicy zaktadu produkeji jaj powinni nosi¢ odziez robocza i obuwie robocza i obuwie
robocze.

§ 33.

Podmiot zajmujacy si¢ dzialalno$cia, o ktdrej mowa w § 30, powinien prowadzi¢ rejestr, w
ktorym nalezy zamieszcza¢ dane o wielkosci produkcji, zachowalnosci 1 §miertelnosci drobiu,
wynikach testow laboratoryjnych, miejscu pochodzenia drobiu i przeznaczenia jaj.

Rozdzial 4

Warunki weterynaryjne wymagane na statkach rybackich

§ 34.

2005-10-26



©Kancelaria Sejmu

s. 9/20

Miejsca na poktadach statkow rybackich, w ktorych nastgpuje ich kontakt z rybami,
migczakami lub skorupiakami, zwanymi dalej ,,surowcami”, lub z produktami wytworzonymi
po ich przetworzeniu, zwanymi dalej ,,produktami rybnymi”, powinny by¢ wykonane z

materialéw nienasigkliwych 1 nieprzepuszczalnych, fatwych do zmywania i czyszczenia oraz
utrzymywane w czystosci.

§ 35.

1. Zbiorniki, tadownie lub kontenery przeznaczone do przechowywania schtodzonych lub
mrozonych produktow rybnych powinny by¢ wykonane z materialéw odpornych na
korozj¢ i nie uwalniajacych szkodliwych substancji w ilosciach mogacych stanowi¢

zagrozenie dla zdrowia ludzkiego, a ich powierzchnia wewngtrzna wykonana z gtadkiego
materiatu, tatwego do mycia i dezynfekc;ji.

2. Zbiorniki, tadownie lub kontenery, o ktérych mowa w ust. 1, powinny by¢ wodoszczelne 1
skonstruowane w sposob umozliwiajacy ich tatwe czyszczenie oraz zapewniajacy, ze

woda pochodzaca z topnienia lodu nie moze pozostawa¢ w kontakcie z produktami
rybnymi.

3. Ladownie, o ktorych mowa w ust. 1, powinny by¢ oddzielone od maszynowni oraz

pomieszczen dla zatogi, a takze zabezpieczone przed dostawaniem sig zwierzat, a
zwlaszcza owadow, ptakdw 1 gryzoni.

§ 36.

1. Statki rybackie, na ktérych produkty rybne sa schtadzane w ozigbionej wodzie morskiej

albo w wodzie wychltodzonej przez 16d lub chtodzonej srodkami mechanicznymi,
powinny spetniaé nastgpujace wymogi:

1) zbiorniki powinny by¢ wyposazone w urzadzenia napetniajace i odprowadzajace
wodg morska oraz zawiera¢ urzadzenia do osiagania jednolitej temperatury,

2) w zbiornikach powinny by¢ zainstalowane urzadzenia do rejestrowania temperatury z
czujnikami w miejscach, w ktérych temperatura jest najwyzsza,

3) dzialanie systemu schtadzania powinno umozliwi¢ osiagnigcie temperatury nie
wyzszej niz 3°C w sze$¢ godzin po zatadowaniu i 0°C po szesnastu godzinach.

2. Po kazdym roztadowaniu zbiorniki powinny zosta¢ catkowicie oproznione i doktadnie
wymyte woda zdatna do picia lub woda morska, ktéra nie wywotuje skazenia
mikrobiologicznego, nie zawiera substancji szkodliwych lub toksycznego planktonu

morskiego w ilosciach mogacych mie¢ wplyw na jako$¢ zdrowotna produktow rybnych,
zwang dalej ,,czysta woda morska”.

§ 37.

Na statkach rybackich, na ktorych surowce sa filetowane, cigte na ptaty, odskorzane,

rozdrabniane, mrozone lub w inny sposob przetwarzane, zwanych dalej ,,statkami
przetworczymi”, powinny by¢:

1) wydzielone miejsce z boku statku, stuzace do przyjmowania surowcéw na podktad,
zwane dalej ,,rejonem odbiorczym”,

2005-10-26



©Kancelaria Sejmu s. 10/20

2) wydzielone miejsce przeznaczone w szczegolnosci do patroszenia, odglawiania,
filetowania, cigcia na ptaty, odskdrzania, rozdrabniania oraz zamrazania, a takze innego
przetwarzania surowcow lub produktéw rybnych, oddzielone od rejonu odbiorczego,
zwane dalej ,,rejonami roboczymi”,

3) zainstalowany system stuzacy do transportowania surowcow z rejonu odbiorczego do
rejonu roboczego,

4) oddzielne pomieszczenia do magazynowania gotowych produktow rybnych, wyposazone
w system rejestracji temperatury i speiniajace warunki okreslone w § 35,

5) oddzielne pomieszczenie do magazynowania opakowan,

6) oddzielne pomieszczenia lub zamykane szafki do przechowywania §rodkow myjacych i
dezynfekujacych,

7) tadownia do magazynowania produktéw ubocznych, jezeli na statku jest zainstalowane
urzadzenie do ich przerobu,

8) szatnie, umywalnie i toalety dla pracownikdéw.

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

1) zapewniajace zapas wody pitnej lub czystej wody morskiej, przy czym ujgcia wody
morskiej powinno by¢ usytuowane w miejscu zapewniajacym, ze pobierana woda nie
bedzie zanieczyszczona przez zrzuty ze statku do morza $ciekoéw i chtodziwa
silnikowego,

2) do obrobki surowcdéw oraz mrozenia lub innego przetwarzania produktéw rybnych,

3) do mycia i odkazania rak oraz do mycia urzadzen — przystosowane do obstugi bez uzycia
rak, umiejscowione mozliwie blisko stanowisk pracy, przy czym urzadzenia do mycia rak
powinny by¢ zaopatrzone w biezaca wode o temperaturze 35-40°C, $rodki do mycia i
odkazania rak, r¢czniki jednorazowego uzytku oraz pojemniki na zuzyte r¢czniki,

4) do mycia i dezynfekcji narzadzi,
5) chtodnicze o odpowiedniej wydajnosci, jezeli produkty rybne sa zamrazane,

6) do przetwarzania produktow rybnych, ktore nie nadaja si¢ do spozycia przez ludzi
(wodoszczelne zbiorniki) jezeli stosownie do przepisow odrgbnych nie moga by¢ one
usuwane wprost do morza.

§ 39.

1. W rejonie odbiorczym statku przetwodrczego nalezy zapewnié¢ wyodrebnione miejsca w
sposob umozliwiajacy oddzielne przyjmowanie na podktad surowcow z kazdego
kolejnego potowu.

2. Rejon odbiorczy i jego ruchome czg$ci powinny by¢ tatwe do czyszczenia oraz wykonane
w sposoOb zabezpieczajacy surowce i produkty rybne przed dziataniem stonca,
zanieczyszczeniem lub skazeniem.

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

1) podtogi uniemozliwiajace pos$lizg, wykonane z materiatow tatwych do czyszczenia i
dezynfekowania, przystosowane do tatwego odprowadzania wody,

2) $cianki, sufity i przegrody, wykonane z materialéw tatwych do czyszczenia 1 dezynfekceji
oraz skonstruowane w sposob zapewniajacy tatwe czyszczenie, zwlaszcza w miejscach,
w ktorych przebiegaja rury, tancuchy lub kanaty na przewody elektryczne,

3) uktady hydrauliczne rozmieszczone lub zabezpieczone w sposdb uniemozliwiajacy
zanieczyszczenie surowcow i1 produktow rybnych, w przypadku wycieku oleju,

4) wentylacja lub instalacja wyciagowa,
5) o$wietlenie naturalne lub elektryczne,
6) urzadzenie do czyszczenia oraz narzedzia i sprz¢t do dezynsekcji,

7) urzadzenia do mycia i odkazania rak, spetniajace wymagania okre§lone w § 38 pkt 3.

§ 41.

1. W szatniach, umywalniach i toaletach dla pracownikéw na statkach przetworczych
powinny by¢ gtadkie, nienasiakliwe, nieprzepuszczalne i latwe do zmywania $ciany,
sufity, podlogi, a takze umywalki oraz sptukiwane ustgpy, ktorych drzwi nie moga
otwierac si¢ bezposrednio na stanowiska pracy.

2. Umywalki powinny mie¢ doprowadzona wode o temperaturze 35-40°C, by¢
przystosowane do obstugi bez uzycia rak oraz zaopatrzone w $rodki do mycia i odkazania
rak, a takze reczniki jednorazowego uzytku oraz pojemniki na zuzyte reczniki.

§ 42.

1. Urzadzenia i narz¢dzia do odglawiania, patroszenia, filetowania, ci¢cia na platy,
odskorzania, mrozenia lub innego przetwarzania surowcéw lub produktéw rybnych
powinny by¢ wykonane z materialdow wodoodpornych, odpornych na korozj¢ oraz tatwe
do mycia, dezynfekcji i konserwacji.

2. Urzadzenia i narzedzia, o ktorych mowa w ust. 1, nie moga by¢ wykorzystywane przy
przetworstwie innych niz produkty rybne §rodkow spozywczych.

§ 43.

1. Do celow produkcyjnych na statkach rybackich nalezy uzywa¢ wody zdatnej do picia lub
czystej wody morskie;j.

2. Woda niezdatna do picia w wyjatkowych przypadkach moze by¢ wykorzystywana do
produkcji pary wodnej, chtodzenia urzadzen do zamrazania lub do celow
przeciwpozarowych, pod warunkiem zastosowania odrgbnej, oznaczonej instalacji
wodnej dla wody zdatnej do picia lub czystej wody morskiej oraz dla wody do celow
technicznych, wykonanej w sposob zabezpieczajacy przed skazeniem produkty rybne
oraz narzedzia i urzadzenia majace z nimi bezposrednia stycznos¢.

§ 44.
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Po ztowieniu przeznaczone do przetworzenia na statku surowce powinny byc¢:
1) umyte woda zdatna do opicia lub czysta woda morska,
2) chronione przed zanieczyszczeniem i przed wptywem promieni stonecznych,

3) przetworzone tak szybko, jak to mozliwe, z zastrzezeniem § 45 ust. 1.

§ 45.

1. Surowce, ktore nie sa przetwarzane niezwtocznie po ztowieniu lub nie sa dostarczane do
przetworzenia w stanie Zywym, powinny by¢, z zastrzezeniem ust. 3, poddane
schtodzeniu do temperatury bliskiej temperaturze topnienia lodu.

2. Lod uzyty do schladzania moze by¢ uzyskany wytacznie z wody zdatnej do picia lub z
czyste] wody morskiej 1 przechowywany w warunkach, ktoére zapobiegaja jego
zanieczyszczeniu.

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

§ 46.

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

2. Surowce pochodzace lub produkty rybne z objawami chorobowymi, znacznymi
uszkodzeniami i pasozytami powinny by¢ niezwtocznie oddzielone i wyodrgbnione od
pozostalych surowcow i produktow rybnych.

§ 47.

Poktady statkéw rybackich, tadownie, zbiorniki i kontenery stykajace si¢ z produktami
rybnymi powinny by¢ po kazdym uzyciu oczyszczone i umyte woda zdatna do picia lub
czysta woda morska, a w razie potrzeby zdezynfekowane.

§ 48.

1. Na statku rybackim powinien by¢ prowadzony rejestr, w ktérym nalezy zamieszczaé
wyniki oceny surowcow i produktow rybnych na obecno$¢ pasozytow oraz pomiary
temperatur dokonywane, stosownie do prowadzonych na statku procesow
technologicznych.

2. Rejestr, o ktorym mowa w ust. 1, nalezy przechowywac przez okres 2 lat.

Rozdzial 5

Warunki weterynaryjne wymagane w zakladach przetworstwa rybnego

§ 49.
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1. W zakladzie, ktory zajmuje si¢ przetworstwem surowcow lub produktow rybnych,
usytuowanym na ladzie, zwanym dalej ,,zaktadem przetworstwa rybnego”, powinny by¢:

1) pomieszczenie do przyjmowania i magazynowania surowcow przeznaczonych do
przetworzenia,

2) pomieszczenia przeznaczona do odluszczania, odgltawiania, patroszenia surowcow,
odskorzania, rozdrabniania,

3) pomieszczenie do przetwarzania innego niz przetwarzanie, o ktérym mowa w pkt 2,
4) pomieszczenia do magazynowania gotowych produktow rybnych,
5) pomieszczenie do magazynowania opakowan,

6) pomieszczenia do przechowywania pojemnikow i kontenerow na produkty rybne nie
przeznaczone do spozycia przez ludzi, jezeli nie sa one oprézniane na koniec dnia,

7) pomieszczenia lub zamykane szafki do przechowywania §rodkoéw myjacych i
dezynfekujacych,

8) szatnie przepustowe, umywalnie i toalety dla pracownikdw,

9) odpowiednio wyposazone pomieszczenie do wylacznego uzytku przez stuzby
kontrolne.

2. Teren zakladu przetwoérstwa rybnego powinien by¢ ogrodzony i utwardzony, a
pomieszczenia wymienione w ust. 1 — zabezpieczone przed dostawaniem si¢ zwierzat z
zewnatrz, w szczegdlnosci owaddw, gryzoni i ptakow.

3. Czes$¢ zaktadu przetworstwa rybnego, w ktérej znajduja si¢ pomieszczenia, o ktorych
mowa w ust. 1 pkt 2-4, powinna by¢ oddzielona od czg$ci, w ktérej znajduja si¢ pozostale
pomieszczenia oraz urzadzenia zaktadu przetworstwa rybnego.

§ 50.
Zaktad przetworstwa rybnego powinien by¢ wyposazony w:

1) narzedzia i urzadzenia przeznaczone wytacznie do obrobki lub przetwarzania surowcow i
produktéw rybnych, takie jak stoty do cigcia, pojemniki i kontenery, przeno$niki
tasmowe wykonane z materialdéw odpornych na korozjg, fatwe do mycia i dezynfekcji,

2) urzadzenia stuzace do obrobki cieplnej, wyposazone w aparaturg stuzaca do odczytu u
rejestracji temperatury,

3) wodoszczelne zamykane pojemniki 1 kontenery na produkty rybne nie przeznaczone do
spozycia przez ludzi,

4) odrebne, oznaczone instalacje do wody odpowiadajacej warunkom wody zdatnej do picia
oraz wody dla celow technicznych,

5) system odprowadzania $ciekow,

6) urzadzenia do roztadunku, zatadunku i wewngtrznego transportu surowcow lub
produktéw rybnych,

7) urzadzenia do czyszczenia, mycia i dezynfekowania srodkéw transportu, urzadzen,
narzedzi, pojemnikow, kontenerow oraz pomieszczen,

8) pojemniki i kontenery do przetrzymywania surowcoéw w stanie zywym — w przypadku
gdy zaktad je przetwarza — wraz z urzadzeniami zapewniajacymi wtasciwe warunki do
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przezycia i dostarczajacymi wodg o takiej jakosci, zeby szkodliwe organizmy lub
substancje nie byly przenoszone na zwierzeta.

§ 51.
1. W pomieszczeniach, o ktorych mowa w § 49 ust. 1 pkt 1-4, powinny by¢:

1) posadzki wykonane z materialow trwatych, nienasiakliwych i nieprzepuszczalnych,
fatwe do mycia i dezynfekcji, odporne na zniszczenie oraz utozone w sposéb
utatwiajacy catkowite odprowadzenie wody do kanalizacji,

2) gtadkie, trwate, nienasiakliwe i1 nieprzepuszczalne $ciany, pokryte jasnym,
zmywalnym materialem — do wysoko$ci co najmniej 2 m, przy czym polaczenia
pomigdzy $cianami oraz §cianami i posadzkami powinny by¢ zaokraglone,

3) sufity fatwe do zmywania, wykonane w sposob zapobiegajacy gromadzeniu si¢
brudu, powstawaniu plesni, odpadaniu farby oraz kondensacji pary wodnej,

4) drzwi wykonane z trwatych materialow tatwych do zmywania,
5) wentylacja lub urzadzenia do odprowadzania pary wodne;,
6) o$wietlenie naturalne lub elektryczne,

7) urzadzenia do mycia i odkazania rak, przystosowane do obstugi bez uzycia rak,
umiejscowione mozliwie blisko, stanowisk pracy, zaopatrzone w biezaca wodg o
temperaturze 35-40°C, $rodki do mycia i odkazania rak, reczniki jednorazowego
uzytku i pojemniki na zuzyte reczniki,

8) urzadzenia stuzace do mycia i dezynfekcji narzedzi, sprz¢tu 1 urzadzen.
2. Komory chtodnicze powinny spetnia¢ warunki okre§lone w ust. 1 pkt 1-5 oraz by¢

wyposazone w urzadzenia chtodnicze 1 system rejestracji temperatury, z czujnikami
zainstalowanymi w miejscu, gdzie temperatura jest najwyzsza.

§ 52.

1. W szatniach i toaletach dla pracownikéw powinny by¢ gladkie, nienasiakliwe 1
nieprzepuszczalne oraz tatwe do zmywania $ciany i posadzki, umywalki oraz ustepy
obstugiwane bez uzycia rak, ktorych drzwi nie moga otwierac si¢ bezposrednio odo
pomieszczen produkcyjnych.

2. Umywalki powinny mie¢ doprowadzona biezaca wodg o temperaturze 35-40°C, by¢
przystosowane do obstugi bez uzycia rak, zaopatrzone w $rodki do mycia i odkazania rak,
reczniki jednorazowego uzytku oraz pojemniki na zuzyte reczniki.

§ 53.
1. Do zaktadu przetworstwa rybnego powinna by¢ doprowadzona woda zdatna do picia.

2.W przypadku doprowadzenia do zaktadu przetwodrstwa rybnego wody niezdatnej do picia,
instalacja do tej wody powinna by¢ oddzielona od instalacji wody zdatnej do picia,
oznakowana i wykonana w sposob zabezpieczajacy przed skazeniem surowce i produkty
rybne oraz narzedzia i urzadzenia majace z nimi kontakt.
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§ 54.

1. Do celow produkcyjnych w zakladach przetworstwa rybnego nalezy uzywac wody
zdatnej do picia.

2. Woda niezdatna do picia wyjatkowo moze by¢ wykorzystywana do produkeji pary

wodnej, chtodzenia urzadzen do zamrazania lub do celéw przeciwpozarowych, pod
warunkiem spetnienia wymagan okre§lonych w § 53 ust. 2.

3. Léd uzywany do ochtadzania produktéw rybnych moze by¢ wytworzony wylacznie z

wody zdatnej do picia i przechowywany w warunkach, ktore zapobiegaja jego
zanieczyszczeniu.

§ 55.

1. Urzadzenia i narzedzia, ktore maja kontakt z surowcami lub produktami rybnymi,
powinny mie¢ powierzchnie gtadkie, wodoodporne, tatwe do zmywania, czyszczenia i
dezynfekcji oraz by¢ wykonane z materiatow odpornych na korozje, nie uwalniajacych
substancji chemicznych w ilo$ciach mogacych stanowi¢ zagrozenie dla zdrowia
ludzkiego, nie powodujacych obnizenia jakosci zdrowotnej produktow rybnych.

2. Pojemniki i kontenery przeznaczone do przechowywania schtodzonych lub mrozonych
produktéw rybnych powinny by¢ skonstruowane w spos6b umozliwiajacy ich tatwe

czyszczenie oraz zapewniajacy, ze woda z topnienia lodu nie bedzie pozostawata w
kontakcie z produktami rybnymi.

§ 56.

1. Pomieszczenia, urzadzenia i narzgdzia uzywane do pracy przy przygotowywaniu
produktéw rybnych powinny by¢ utrzymywane w czystosci i dobrym stanie technicznym,
myte co najmniej raz w czasie pracy i zawsze po zakofnczeniu pracy, a w razie potrzeby
zdezynfekowane.

2. Zamykane pojemniki i kontenery uzywane na produkty rybne nie przeznaczone do
spozycia przez ludzi lub na odpady powinny by¢ myte kazdorazowo po ich uzyciu.

§ 57.

1. W zakladzie przetworstwa rybnego powinien by¢ prowadzony rejestr, w ktérym nalezy
umieszcza¢ wyniki oceny produktéw rybnych na obecno$¢ pasozytow, badan
mikrobiologicznych oraz wyniki pomiaréw temperatur.

2. Rejestr, o ktorym mowa w ust. 1, nalezy przechowywac przez okres 2 lat.

Rozdzial 6

Warunki weterynaryjne wymagane przy produkcji i przechowywaniu produktéow
rybnych

§ 58.
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W zaktadzie przetworstwa rybnego i na statku przetworczym powinien by¢, sporzadzony w
uzgodnieniu z powiatowym lekarzem weterynarii, plan technologiczny zakladu przetwoérstwa
rybnego lub statku przetworczego, obejmujacy:

1) uktad pomieszczen produkcyjnych, magazynowych, socjalnych i sanitarnych,

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

3) miejsca wytozenia §rodkdw przeciw gryzoniom.

§ 59.

Surowce przeznaczone do wytwarzania produktéw rybnych nie moga pochodzi¢ z obszaréw,
na ktérych wystepuja choroby zakazne ryb podlegajace obowiazkowemu zwalczaniu, oraz nie
moga wykazywac¢ objawow nastgpujacych chorob:

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

2) w przypadku skorupiakow: - dzuma rakow.

§ 60.

1. Przed przystapieniem do przetwarzania oraz w czasie przetwarzania surowce i produkty
rybne powinny by¢ poddawane ogl¢dzinom celem wykluczenia nastgpujacych
pasozytow:

1) w przypadku ryb:
a) larwy przywr chorobotworczych
b) larwy nicieni z rodzaju Anisakis, Phocanema (Terranova), Phocascaris,
d) cysty sporowca Kudoa sp.,
e) przywry z rodzaju Didmozoonidae, Gyrodactylus,
f) larwy nicieni Philometroides,
g) larwy tasiemcow z rodziny Tetrarhynchidae,
h) pasozytnicze skorupiaki,
2) w przypadku migczakdw:
a) Bonomia ostrae,
b) Marteilia sp.,
¢) Haplosporidium sp.,
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d) Perkinsus sp.

2. Surowce i produkty rybne dotknigte pasozytami powinny by¢ niezwlocznie oddzielone od
pozostalych surowcow lub produktow.

§ 61.
1. Produkty rybne po odgtowieniu i wypatroszeniu powinny by¢ natychmiast ptukane.

2. Wnetrznosci oraz inne czgsci surowcow lub produktoéw rybnych, ktore nie sa
przeznaczone do spozycia przez ludzi, powinny zosta¢ natychmiast oddzielone od
produktéw rybnych przeznaczonych do spozycia przez ludzi i usunigte w taki sposob, aby
nie dopusci¢ do gromadzenia si¢ ich w miejscach przetwarzania produktow rybnych.

3. Po odgltowieniu 1 wypatroszeniu produkty rybne nie podlegajace zamrozeniu powinny by¢
niezwlocznie schtodzone do temperatury topniejacego lodu.

§ 62.
1. Odskorzanie, filetowanie, cigcie na ptaty, rozdrabnianie i porcjowanie powinno odbywac
si¢ w innym miejscu niz odglawianie lub patroszenie i by¢ wykonywane w sposob
zapewniajacy jak najkrétsze pozostawanie produktow rybnych w miejscach obréobki.

2. Po zakonczeniu obrobki, o ktorej mowa w ust. 1, produkty rybne nie podlegajace
zamrozeniu powinny by¢ niezwlocznie schtodzone do temperatury topniejacego lodu.

§ 63.

1. Mechaniczne odkostnianie produktéw rybnych moze by¢ dokonywane tylko w przypadku
uprzedniego wypatroszenia i wyptukania.

2. Migso uzyskane po mechanicznym odkostnieniu powinno by¢ natychmiast zamrozone lub
uzyte do wytwarzania produktu rybnego, ktory bgdzie zamrozony lub poddany obrobce
cieplne;j.

3. Urzadzenia uzywane do mechanicznego odkostniania produktow rybnych powinny by¢
czyszczone 1 myte przynajmniej co dwie godziny.

§ 64.

1. Skorupiaki i migczaki poddawane procesowi gotowania powinny by¢ po kazdym
gotowaniu poddane szybkiemu schtodzeniu do temperatury topnienia lodu, chyba ze jest
stosowana inna metoda konserwacji.

2. Usuwanie skorupy lub muszli przy przetwarzaniu skorupiakdw i migczakéw powinno
odbywac si¢ w wyodrgbnionych miejscach. Ugotowane produkty nie podlegajace
zamrozeniu powinny zosta¢ schtodzone do temperatury topniejacego lodu.

3. W trakcie czynnosci zwiazanych ze zdejmowaniem skorupy lub muszli skorupiakow lub
migczakOw pracownicy powinni czgsto my¢ rece.

4. Urzadzenia i wszystkie powierzchnie, z ktérymi stykaja si¢ skorupiaki lub migczaki,
powinny by¢ czgsto myte i dezynfekowane po zakonczeniu pracy.
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§ 65.

1. Zamrazanie produktéw rybnych powinno nastgpowac w urzadzeniach do tego
przeznaczonych do momentu osiagnigcia temperatury wewngtrznej produktu wynoszacej
—18°C lub nizsze;j.

2. Cale ryby mrozone w solance przeznaczone do produkcji konserw moga by¢ zamrazane
do temperatury wyzszej od okreslonej w ust. 1, jednak nie wyzszej niz —9°C.

§ 66.

1. Rozmrazanie produktow rybnych moze odbywac si¢ tylko w celu ich dalszego
przetwarzania lub niezwtocznej sprzedazy.

2. Rozmrazanie, o ktorym mowa w ust. 1, powinno odbywac si¢ w warunkach, ktore
umozliwiaja wlasciwy odplyw powstajacego wycieku.

3. W przypadku gdy rozmrozone produkty rybne maja trafi¢ bezposrednio do sprzedazy,
informacja o tym, Ze sa one rozmrozone, powinna znajdowac si¢ na opakowaniu.

§ 67.

1. Solenie 1 marynowanie produktow rybnych powinno odbywac¢ si¢ w wyodrebnionych
obiektach lub miejscach.

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

3. S6l spozywceza do solenia lub solankowania produktow rybnych powinna by¢ czysta i
przechowywana w sposob zabezpieczajacy ja przed zanieczyszczeniem. Soli uzytej
uprzednio do solenia produktow rybnych nie mozna uzywa¢ ponownie.

4. Pojemniki 1 powierzchnie sprze¢tu uzywane do solenia lub solankowania powinny by¢
oczyszczone przed kazdorazowym uzyciem.

5. Pojemniki okreslone w ust. 4 powinny by¢ skonstruowane w sposéb uniemozliwiajacy
zanieczyszczenie produktow rybnych w czasie solenia lub solankowania.

§ 68.

1. Wedzenie produktéw rybnych powinno odbywacé si¢ w wyodrebnionych obiektach lub
miejscach wyposazonych w system zapobiegajacy przedostawaniu si¢ dymu i ciepta do
pozostalych czgsci zaktadu przetworstwa rybnego.

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

3. Materiaty uzywane do wytwarzania dymu do wedzenia nie moga pochodzi¢ z drewna,
ktére byto pomalowane, polakierowane, klejone Iub poddane obrébce chemiczne;.
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4. Materiaty okre$lone w ust. 3 powinny by¢ przechowywane w innym miejscu niz miejsce
wedzenia produktow rybnych w sposéb uniemozliwiajacy ich zanieczyszczenie.

5. Po wedzeniu produkty rybne powinny by¢ niezwlocznie poddane chtodzeniu do
wlasciwej pod wzgledem technologicznym temperatury.

§ 69.
1. Puszki przeznaczone do produkcji konserw rybnych powinny by¢ czyste.

2. Puszki po napehieniu i szczelnym zamknigciu powinny by¢ umyte woda zdatna do picia
ze $rodkiem myjacym.

3. Proces sterylizacji produktow rybnych w puszkach powinien zapewni¢ zniszczenie
wszelkich organizmoéw i drobnoustrojéw chorobotworczych.

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

5. Po obrobce cieplnej puszki powinny by¢ chtodzone woda zdatna do picia.

6. Szczelno$¢ puszek nalezy sprawdza¢ codziennie w ustalonych odstgpach czasu za pomoca
specjalnych urzadzen.

§ 70.

Opakowania do produktow rybnych nie moga wplywac ujemnie na wlasciwosci
organoleptyczne tych produktéw oraz uwalnia¢ do nich substancji szkodliwych dla zdrowia
ludzkiego.

§ 71.

1. Opakowania powinny by¢ przechowywane w pomieszczeniach magazynowych w sposéob
zabezpieczajacy je przed zanieczyszczeniem.

2. Materiaty opakowaniowe i opakowania do produktow rybnych nie moga by¢
przechowywane bezposrednio na posadzce.

§ 72.

1. Opakowania do produktéw rybnych powinny by¢ czyste, a opakowania wielokrotnego
uzytku powinny zosta¢ umyte, zdezynfekowane 1 wyptukane bezposrednio po
kazdorazowym ich uzyciu.

2. Opakowania wielokrotnego uzytku stosowane do $wiezych produktow rybnych powinny
by¢ wykonane w sposob zapewniajacy odptyw wody powstalej z topniejacego lodu.

3. Produkty rybne po zapakowaniu powinny zosta¢ niezwtocznie umieszczone w
pomieszczeniu przeznaczonym do ich przechowania.

§ 73.
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1. Produkty rybne nie moga by¢ przechowywane z innymi produktami, ktére moglyby je
zanieczys$ci¢ lub wyplyna¢ ujemnie na ich jakos$¢ zdrowotna, chyba ze uzyte do ich
opakowania materiaty stanowia dostateczne przed tym zabezpieczenie.

2. w pomieszczeniach do przechowywania produktow rybnych nalezy zapewni¢ swobodna
cyrkulacj¢ powietrza.

3. Produkty rybne powinny by¢ przechowywane w sposdb zapewniajacy utrzymanie we
wszystkich czgs$ciach produktu nastgpujacych temperatur:

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

2) mrozone produkty rybne, z wyjatkiem ryb okre§lonych w § 65 ust. 2 — temperatura
nie wyzsza niz —18°C,

3) ryby okre$lone w § 65 ust. 2 — temperatura nie wyzsza niz —9°C.

4. Temperatury przechowywania powinny by¢ rejestrowane.

§ 74.

Pomieszczenia do przechowywania produktow rybnych znajdujace si¢ poza zakladami

przetworstwa rybnego lub statkami rybackimi powinny spetnia¢ wymagania okreslone w § 49
ust. 1 pkt 4 oraz § 51 ust. 1 pkt 1-5 ust. 2.

§ 75.

1. Pracownicy zatrudnieni na statkach rybackich i w zaktadach przetwoérstwa rybnego oraz

w innych miejscach przechowywania produktow rybnych powinni nosi¢ czyste ubranie
robocze 1 nakrycie glowy, ktore catkowicie ostania wiosy.

2. Pracownicy zatrudnieni bezposrednio przy przenoszeniu i przetworstwie produktow
rybnych powinni my¢ rece przed kazdym wznowieniem pracy.

Rozdzial 7

Przepis koncowy

Rozporzadzenie wchodzi w zycie po uptywie 7 dni od dnia ogtoszenia, z wyjatkiem
przepisow § 35 ust. 11 § 58, ktore wchodza w zycie z dniem 1 stycznia 2002 r.
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