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ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU WSi"

z dnia 17 pazdziernika 2003 r.

w sprawie szczegoétowych warunkéw weterynaryjnych wymaganych przy pozyskiwaniu ryb i skorupiakow
oraz przetworstwie, wprowadzaniu na rynek, sposobie znakowania ryb, skorupiakéw, mieczakéw
i ich przetworéw

Na podstawie art. 32 ust. 1 pkt 6 ustawy z dnia
24 kwietnia 1997 r. o zwalczaniu choréb zakazinych
zwierzat, badaniu zwierzat rzeznych i migsa oraz o In-
spekcji Weterynaryjnej (Dz. U. z 1999 r. Nr 66, poz. 752,
z pézn. zm.?) zarzadza sig, co nastepuje:

§ 1. Rozporzadzenie okresla szczeg6étowe warunki
weterynaryjne wymagane przy pozyskiwaniu ryb
i skorupiakéw oraz przetworstwie, wprowadzaniu na
rynek, sposobie znakowania ryb, skorupiakéw, mieg-
czakow i ich przetwordéw.

§ 2. |llekro¢ w rozporzadzeniu jest mowa o:

1) produktach rybotéwstwa — rozumie sie przez to
ryby, skorupiaki i mieczaki lub ich czesci, tacznie
z ich ikrg;

2) produktach akwakultury — rozumie si¢ przez to:

a) produkty rybotéwstwa uzyskane i chowane
w warunkach kontrolowanych do momentu
wprowadzenia ich na rynek jako $rodki spozyw-
cze pochodzenia zwierzecego,

b) ryby morskie, stodkowodne lub skorupiaki, po-
zyskane w ich naturalnym $rodowisku jako for-
my mtodociane i chowane do czasu przekrocze-
nia wymiaréw ochronnych umozliwiajgcych
przeznaczenie ich do spozycia; za produkty
akwakultury nie uznaje sie ryb i skorupiakdw,
przeznaczonych do wprowadzenia na rynek,
o wymiarach wigkszych niz ochronne, pozyska-
nych z ich naturalnego $rodowiska i przetrzy-
mywanych w stanie zywym bez zamiaru zwiek-
szenia ich wymiaru lub masy;

3) schtadzaniu — rozumie sie przez to proces obniza-
nia temperatury produktéw rybotéwstwa do tem-
peratury od 0 °C do 5 °C;

4) produktach $wiezych — rozumie sie przez to pro-
dukty rybotowstwa, nieprzetworzone lub wstepnie
przetworzone, nieopakowane, pakowane badz pa-
kowane prézniowo albo w atmosferze modyfiko-
wanej, ktére poddano schtadzaniu w celu przedtu-
Zenia ich trwatosci;

1 Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi kieruje dziatem admini-
stracji rzadowej — rolnictwo, na podstawie § 1 ust. 2 pkt 1
rozporzgdzenia Prezesa Rady Ministréw z dnia 29 marca
2002 r. w sprawie szczegdétowego zakresu dziafania Mini-
stra Rolnictwa i Rozwoju Wsi (Dz. U. Nr 32, poz. 305).

2 Zmiany tekstu jednolitego wymienionej ustawy zostaty
ogloszone w Dz. U. z 2001 r. Nr 29, poz. 320, Nr 123,
poz. 1350 i Nr 129, poz. 1438, z 2002 r. Nr 112, poz. 976
oraz z 2003 r. Nr 52, poz. 450, Nr 122, poz. 1144 i Nr 165,
poz. 1590.

5) wstepnie przetworzonych produktach — rozumie
sie przez to produkty rybotdwstwa, ktére zostaty
poddane czynnosciom naruszajagcym ich strukture
anatomiczng, w szczegolnosci patroszeniu, odgta-
wianiu, porcjowaniu, filetowaniu, rozdrabnianiu
lub odskdrzaniu;

6) produktach przetworzonych — rozumie sie przez
to produkty rybotéwstwa wytworzone z produk-
téw schtodzonych, rozmrozonych lub mrozonych,
ktére zostaty poddane procesom chemicznym lub
fizycznym, w szczegélnosci takim jak obrébka
cieplna, wedzenie, solenie, odwadnianie lub ma-
rynowanie;

7) sterylizacji — rozumie sie przez to proces, w kto-
rym produkty hermetycznie zamknigte w pojemni-
kach zostaja poddane obrébce cieplnej powoduja-
cej zniszczenie lub inaktywacje mikroorganizmow,
uniemozliwiajgc ich rozwdéj niezaleznie od tempe-
ratury sktadowania tych produktéw;

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

9) zaktadzie — rozumie sie przez to wszelkie pomiesz-
czenia, w ktérych produkty rybotédwstwa sg wstep-
nie przetwarzane, przetwarzane, schiadzane, za-
mrazane, pakowane lub sktadowane, z wyjatkiem
miejsc, w ktérych produkty rybotéwstwa wysta-
wiane sg w celu wprowadzenia ich na rynek;

10

—

statku przetwérni — rozumie sie przez to jakikol-
wiek statek, na ktérym produkty rybotéwstwa
przed zapakowaniem poddawane sa jednemu
badz wiecej procesom przetwdérczym, w szczegol-
nosci filetowaniu, porcjowaniu, odskoérzaniu, roz-
drabnianiu, zamrazaniu; za statki przetwdrnie nie
uwaza sig statkéw, na ktérych przeprowadza sie
tylko obrébke cieplng krewetek i mieczakéw, oraz
statkow, na ktorych przeprowadza sig tylko mroze-
nie produktéw rybotéwstwa;

11

~—

$srodku transportu — rozumie sie przez to czesci
pojazdéw samochodowych, kolejowych lub lotni-
czych, tadowni statkéw oraz kontenerow przezna-
czonych do transportu ladowego, morskiego lub
lotniczego, ktdre przeznaczone sg do przewozu to-
warow;

12

—

czystej wodzie morskiej — rozumie sie przez to
wode morska lub wode stonawg, wolng od zanie-
czyszczen mikrobiologicznych, substancji szkodli-
wych lub toksycznego planktonu morskiego, w ilo-
$ciach mogacych*wptynaé na jakosé zdrowotnag
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produktow rybotéwstwa, oraz uiywang zgodnie
z warunkami okreslonymi w rozporzadzeniu.

§ 3. 1. Produkty rybotéwstwa wprowadzane na ry-
nek w stanie zywym przetrzymuje sie i transportuje
w warunkach niewptywajacych ujemnie na te produk-
ty. Produkty akwakultury wprowadzane na rynek nie
moga by¢ zanieczyszczone, w szczegélnosci ziemia,
$luzem lub odchodami.

2. Ryb z rodziny Tetradonidae, Molidae, Diodoni-
dae, Canthigasteridae oraz produktéw rybotéwstwa
zawierajgcych toksyne paralizujgcg migénie lub toksy-
ne ciguatera nie wprowadza sie na rynek.

§ 4. 1. Produkty rybotowstwa po ztowieniu nalezy
chronié¢ przed zanieczyszczeniem oraz przed wptywem
stonca i innych zrédet ciepta.

2. Do ptukania produktéow, o ktérych mowa
w ust. 1, uzywa sie wody spetniajacej wymagania wo-
dy przeznaczonej do spozycia przez ludzi lub czystej
wody morskiej.

§ 5. 1. Transportu, przetwarzania, przenoszenia
i sktadowania produktéw rybotéwstwa dokonuje sie
w sposdb uniemozliwiajgcy ich uszkodzenie i zanie-
czyszczenie.

2. W przypadku przemieszczania ryb o wigkszych
rozmiarach lub ryb, ktére mogtyby zrani¢ pracownika,
dopuszcza sie uzywanie spiczastych narzedzi w taki
sposodb, aby nie dochodzito do uszkadzania migsa ryb.

§ 6. 1. Produkty rybotéwstwa po ztowieniu, inne
niz trzymane w stanie zywym, oraz produkty wstepnie
przetworzone schiadza sie.

2. Jezeli schtodzenie nie jest mozliwe, produkty ry-
botéwstwa moga byé sktadowane na poktadzie statku
rybackiego nie dtuzej niz osiem godzin.

& 7. Komory chtodnicze, w ktérych sktadowane sg
produkty rybotéwstwa lub ich przetwory, wyposaza
sie w urzadzenia chiodnicze oraz system rejestracji
temperatury z czujnikami zainstalowanymi w miej-
scach, w ktérych temperatura jest najwyisza.

§ 8. 1. Wstepne przetwarzanie produktow rybotéw-
stwa wykonuje sie w sposdb uniemozliwiajacy ich
skazenie i zanieczyszczenie. Wstepnie przetworzone
produkty niezwtocznie ptucze sie wodg spetniajaca
wymagania wody przeznaczonej do spozycia przez lu-
dzi lub czysta wodg morska.

2. Wnetrznoséci oraz produkty rybotéwstwa, ktdre
nie nadaja sie do spozycia przez ludzi, usuwa si¢ i od-
dziela od produktéw przeznaczonych do dalszego
przetwarzania. Watroby i mlecze przeznaczone do dal-
szego przetwarzania schtadza sie lub zamraza.

§ 9. 1. Lod uzywany do schtadzania produktéw ry-
botéwstwa wytwarza sie z wody spetniajacej wyma-
gania wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi lub
z czystej wody morskie;j.

2. L4d, o ktérym mowa w ust. 1, przetrzymuje sie
w sposob zapobiegajacy jego zanieczyszczeniu.

§ 10. 1. Pracownicy zatrudnieni na statkach rybac-
kich, statkach przetworniach i w zaktadach oraz
w miejscach, gdzie produkty rybotéwstwa wystawia-
ne sa w celu wprowadzenia ich na rynek, ktérych ro-
dzaj pracy wymaga stykania sie z produktami rybo-
téwstwa lub ich przetworami, dozwolonymi substan-
cjami dodatkowymi, przyprawami lub opakowaniami,
powinni uzywa¢é czystej odziezy roboczej, obuwia ro-
boczego, fartucha ochronnego i nakrycia glowy catko-
wicie zastaniajgcego wiosy.

2. Pracownicy, o ktorych mowa w ust. 1:

1) powinni my¢ rece kazdorazowo przed wznowie-
niem pracy;

2) nie moga nosi¢ bizuterii oraz zegarkow w trakcie
wykonywania pracy;

3) skaleczenia lub otarcia rak powinni zabezpieczaé
wodoodpornym opatrunkiem.

3. Palenie tytoniu, zucie gumy, jedzenie lub picie
na statkach rybackich, statkach przetwdrniach i w za-
ktadach oraz innych miejscach przechowywania pro-
duktéw rybotéwstwa jest dopuszczalne tylko w miej-
scach do tego wyznaczonych.

4. Wymagania dotyczace stanu zdrowia pracowni-
kéw, o ktérych mowa w ust. 1, reguluja przepisy
o chorobach zakainych i zakazeniach, a kwalifikacje
tych pracownikow w zakresie przestrzegania zasad hi-
gieny w procesie produkcji — przepisy o warunkach
zdrowotnych zywnosci i zywienia.

8 11. 1. Oddziaty statkéw, zbiorniki, pojemniki lub
kontenery przeznaczone do przechowywania produk-
tow rybotéwstwa:

1) nie powinny zawiera¢ przedmiotéw lub produk-
tow, ktére moga powodowaé zmiany organolep-
tyczne produktéw rybotéwstwa i przenikanie do
nich substancji szkodliwych i zanieczyszczen;

2) powinny by¢ skonstruowane w sposob umozliwia-
jacy ich tatwe mycie oraz zapobiegajacy przedo-
stawaniu sig¢ wody z topniejacego lodu do produk-
téw rybotéwstwa;

3) powinny by¢ czyste oraz nie powinny by¢ zanie-
czyszczane przez paliwo uzyte do napedu statku
lub przez wode zezowa.

2. Wewnetrzna powierzchnia tadowni, pojemni-
kdéw, zbiornikéw lub konteneréw, o ktérych mowa
w ust. 1, powinna by¢ wodoodporna i tatwa do mycia
i odkazania, wykonana z gtadkiego materiatu lub po-
kryta farba nieuwalniajacg szkodliwych substancji
w ilosciach mogacych stanowié¢ zagrozenie dla zdro-
wia ludzkiego.

3. Sprzet uzywany na statkach powinien byé wyko-
nany lub pokryty materiatem wodoodpornym, odpor-
nym na gnicie, gtadkim, tatwym do mycia i dezyn-
fekciji.
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§ 12. Po wytadunku produktéw rybotéwstwa
wszystkie kontenery, zbiorniki, pojemniki, sprzet oraz
oddziaty statku, ktére byly w bezpos$redniej stycznosci
z produktami rybotéwstwa, myje sie woda spetniajaca
wymagania wody przeznaczonej do spozycia przez lu-
dzi lub czysta wodg morska.

§ 13. 1. Na statkach, na ktérych produkty rybotéw-
stwa przechowuje sie dituzej niz 24 godziny:

1) oddziela si¢ w trwaty sposéb tadownie od maszy-
nowni i pomieszczen zatogi, w celu uniemozliwie-
nia zanieczyszczania przechowywanych produk-
téw rybotéwstwa;

2) w razie potrzeby przeprowadza sie dezynfekcje,
deratyzacje, dezynsekcje;

3) zbiorniki, w ktérych jest dokonywane schiadzanie
produktéw rybotéwstwa w wodzie schtadzanej
przez 16d badz przez srodki mechaniczne, wyposa-
za sie:

a) w urzadzenia doprowadzajace i odprowadzaja-
ce wode morskg oraz urzadzenia stuzgce do
osiaggania jednolitej temperatury w catych
zbiornikach,

b} w urzadzenia umozliwiajace rejestrowanie tem-
peratury podtaczone do czujnikéw temperatury
umiejscowionych w czesciach zbiornika o naj-
wyzszych temperaturach.

2. Dziatanie systemu zbiornikowego lub kontene-
rowego zapewnia, Ze temperatura po szesciu godzi-
nach przechowywania produktéw rybotéwstwa nie
moze by¢ wyzsza niz 3 °C, a po szesnastu godzmach
nie moze byé wyzsza niz 0 °C.

3. Na statkach, o ktérych mowa w ust. 1, prowadzi
sie rejestr, w ktdrym zamieszcza sie pomiary tempera-
tur, daty pomiarédw i numery zbiornikow.

4. Po kazdym roztadowaniu produktéw rybotow-
stwa zbiorniki, systemy obiegu oraz kontenery catko-
wicie opréznia sie i doktadnie czysci przy uzyciu wody
spefniajgcej wymagania wody przeznaczonej do spo-
zycia przez ludzi lub czystej wody morskiej, a nastep-
nie przed zatadunkiem napetnia sig¢ czysta woda mor-
ska.

5. Srodki do przeprowadzania czynnosci, o ktérych
mowa w ust. 1 pkt 2, przechowuje sie w przeznaczo-
nym do tego celu zamykanym pomieszczeniu lub szaf-
ce.

§ 14. Do statkow, na ktérych poddawane sa obréb-
ce cieplnej tylko krewetki i mieczaki, oraz na statkach,
na ktérych dokonuje sie jedynie zamrazania produk-
tow rybotéwstwa, stosuje sie odpowiednio przeplsy
§ 3—12.

8 15. Na statkach przetwérniach, na ktérych pro-
dukty rybotéwstwa poddawane sg czynnosciom naru-
szajacym ich strukture anatomiczng i procesom che-
micznym lub fizycznym, po ktérych nastepuje ich opa-
kowanie, wyodrebnia sie:

1) rejon odbiorczy, w ktorym przestrzen poktadu ro-
boczego przeznaczona do przyjmowania produk-
tow rybotéwstwa jest zaprojektowana i wyposazo-
na w przegrody umozliwiajgce oddzielne przyjmo-
wanie na poktad produktéw rybotdowstwa z kazde-
go kolejnego potowu; rejon odbiorczy powinien
by¢ fatwy do mycia i odkazania, umozliwiajgcy
ochrone produktéw rybotéwstwa przed zanie-
czyszczaniem lub skazaniem oraz przed wptywem
stofica lub innych Zrédet ciepfta;

2) system do transportu produktéw rybotéwstwa
z rejonu odbiorczego do rejonu roboczego;

3) rejon roboczy, w ktérym przetwarzane sg produkty
rybotéwstwa, zaprojektowany i wyposazony
w sposéb uniemozliwiajgcy skazenie produktéw
rybotowstwa i ich przetworéw;

4) oddzielne pomieszczenia do magazynowania go-
towych produktéw, tatwe do mycia i odkazania;

5) oddzielne pomieszczenie do magazynowania opa-
kowan;

6) urzadzenia do usuwania, bezposrednio do morza,
odpadoéw lub produktéw rybotéwstwa nieprzezna-
czonych do spozycia przez ludzi lub do wodosz-
czelnych konteneréw na te odpady i produkty;

7) oddzielne pomieszczenia do magazynowania pro-
duktéw nieprzeznaczonych do spozycia przez lu-
dzi, jezeli na statku jest zainstalowane urzadzenie
do ich przerobu;

8) urzadzenie dostarczajgce wode spetniajgcg wyma-
gania wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi
lub czysta wode morskg pod ci$nieniem, przy
czym ujecie wody morskiej powinno by¢ potozone
w miejscu zapewniajgcym, ze pobierana woda nie
bedzie zanieczyszczona przez zrzuty ze statku do
morza $ciekow i chtodziwa silnikowego;

9) odpowiednig do liczby oséb zatrudnionych, liczbe
przebieralni, umywalek i toalet, ktérych drzwi nie
moga sie otwieraé bezposrednio w rejonie robo-
czym, odptyw z toalet nie moze znajdowac sie bez-
posrednio w rejonie roboczym, a do umywalek
przystosowanych do obstugi bez uzycia rak, po-
winna byé doprowadzona woda o temperaturze
od 35 °C do 40 °C, spefniajgca wymagania wody
przeznaczonej do spozycia przez ludzi, oraz wypo-
sazonych w srodki do mycia i odkazania rak, a tak-
ze reczniki jednorazowego uzytku oraz pojemniki
na zuzyte reczniki.

& 16. Rejon roboczy, o ktérym mowa w § 15 pkt 3,
wyposaza si¢ w:

1) podfogi uniemozliwiajace poslizg, wykonane z ma-
teriatow tatwych do mycia i odkazania, zapewnia-
jace skuteczne odprowadzanie wody;

2) konstrukcje i urzadzenia wyposazone w otwory
przelewowe wykonane w sposdb zabezpieczajacy
przed zatykaniem si¢ odpadami;
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3) sciany, sufity i przegrody skonstruowane i wyko-
nane z materiatéw fatwych do mycia i odkazania,
w szczegdélnosci w miejscach, w ktérych przebie-
gaja rury, tancuchy lub kanaty na przewody elek-
tryczne;

4) uktady hydrauliczne rozmieszczone lub zabezpie-
czone w sposéb uniemozliwiajgcy zanieczyszcze-
nie produktéw rybotéwstwa, w przypadku wycie-
ku oleju;

5) wentylacje lub instalacje wyciagows;

6) oswietlenie naturalne lub sztuczne niezmieniajace
koloréw oéwietlanych obiektow;

7) urzadzenia i narzedzia stuzace do mycia i odkaza-
nia sprzetu;

8) urzadzenia do mycia i odkazania rak, przystosowa-
ne do obstugi bez uzycia rak.

§ 17. Urzadzenia i narzedzia na statkach przetwor-
niach uzywane do pracy z produktami rybotowstwa
wykonuje sie z materiatéw wodoodpornych, odpor-
nych na korozje oraz tatwych do mycia, odkazania
i konserwaciji.

§ 18. 1. Statki przetwdrnie, na ktérych dokonuje sig
zamrazania produktow rybotdwstwa, wyposaza sie w:

1) urzadzenia do mrozenia o zdolnosci szybkiego ob-
nizania temperatury do nie wyiszej niz -18°C
w érodku produktu mrozonego;

2) urzadzenia chtodnicze zapewniajace warunki tem-
peraturowe do sktadowania produktéw mrozo-
nych;

3) system rejestracji temperatury z czujnikami zain-
stalowanymi w tadowniach, w miejscach, w ktd-
rych temperatura jest najwyzsza.

2. Na statkach przetwadrniach prowadzi sie rejestr
procesOw przetworczych oraz rejestr, o ktérym mowa
w § 13 ust. 3.

3. Na statkach przetwdrniach sporzadza sie plan:

1) dystrybucji wody, z zaznaczeniem przewodoéw wo-
dy spefniajacej wymagania wody przeznaczonej
do spozycia przez ludzi lub czystej wody morskiej
i wody do celéw technicznych, élepych zakoniczen
i miejsc poboru wody;

2) miejsc wytozenia srodkéw przeciw gryzoniom.

§ 19. Urzadzenia wytadunkowe wykonuje sig z ma-
teriatéw tatwych do mycia i odkazania, utrzymanych
w warunkach sanitarnych i technicznych uniemozli-
wiajacych zanieczyszczenie i skazenie produktow ry-
botéwstwa.

§ 20. Wytadunek przeprowadza sie w sposéb wy-
kluczajacy zanieczyszczenie, skaienie, uszkodzenie
produktéw rybotéwstwa oraz w jak najkrétszym cza-
sie.

§ 21. 1. Miejsca, w ktérych produkty rybotéwstwa
wystawiane sg w celu ich wprowadzania na rynek,

znajdujace sie poza statkami rybackimi, statkami prze-
tworniami i zaktadami przetwdérczymi, wyposaza sie
w:

1) zadaszenie i $ciany fatwe do mycia;

2) podtoge wykonana z materiatéw wodoodpornych,
tatwa do mycia i dezynfekcji, utozong w sposéb
umozliwiajgcy odptyw wody i $ciekow;

3) toalety z umywalkami, do ktorych doprowadzona
jest woda o temperaturze od 35 °C do 40 °C, spet-
niajgca wymagania wody przeznaczonej do spozy-
cia przez ludzi, zaopatrzone w $rodki do mycia
i dezynfekcji rak, reczniki jednorazowego uzytku
oraz pojemniki na zuzyte reczniki, przy czym krany
umywalek nie moga by¢ uruchamiane za pomoca
reki; drzwi toalet nie moga otwieraé sie bezpo-
$rednio do pomieszczen,, w ktérych znajduja sie
produkty rybotéwstwa;

4) oswietlenie naturalne lub sztuczne niezmieniajace
koloréw oswietlanych obiektéw;

5) wodoszczelne i odporne na korozje zbiorniki prze-
znaczone na produkty rybotéwstwa nienadajace
sie do spozycia przez ludzi;

6) instalacje doprowadzajaca wode spetniajgcg wy-
magania wody przeznaczonej do spozycia przez
ludzi lub czystg wode morska pod ci$nieniem;

7) komory chtodnicze do przetrzymywania produk-
tow rybotdwstwa;

8) pomieszczenie dla urzedowego lekarza weteryna-
rii.

2. Sciany, podtogi i kratki sciekowe miejsc, o kt6-
rych mowa w ust. 1, oraz sprzet uzywany do pracy
z produktami rybotéwstwa myje sie po kazdym uzy-
ciu, a w razie potrzeby dezynfekuje.

3. W miejscach, o ktérych mowa w ust. 1, niedo-
puszczalne jest:

1) poruszanie sie pojazdéw wydzielajgcych spaliny;

2) wprowadzanie zwierzat innych niz produkty rybo-
towstwa.

4. Jesli ilos¢ przechowywanych produktéw rybo-
téowstwa nie wymaga regularnej obecnosci urzedowe-
go lekarza weterynarii, wydziela si¢ miejsce do prze-
chowywania, przez tego lekarza, niezbednego sprzetu
oraz dokumentaciji.

5. Miejsca, o ktérych mowa w ust.1, zamyka sie na
klucz.

§ 22. Pomieszczenia, urzadzenia oraz sprzet wyko-
rzystywane do pracy z produktami rybotowstwa w za-
ktadach, na statkach przetwoérniach oraz w miejscach,
o ktérych mowa w § 21, utrzymuje sie w warunkach
sanitarnych i technicznych wykluczajacych zanieczysz-
czenie produktow rybotéwstwa.

§ 23. Zaktad, statek przetwodrnig oraz miejsca,
o ktérych mowa w 8%21, zabezpiecza sie przed doste-
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pem owadoéw, gryzoni i ptakéw; urzadzen do tapania
owaddéw lub gryzoni nie umieszcza sie w miejscach,
w ktérych znajduja sie nieopakowane produkty rybo-
téwstwa.

§ 24. Pomieszczenia, urzadzenia i sprzet w zakla-
dach, na statkach przetwdérniach oraz w miejscach,
o ktérych mowa w 8§ 21, nie moga by¢ uzywane do in-
nych celdw niz okreslone w rozporzadzeniu, chyba ze
powiatowy lekarz weterynarii wyrazi na to pisemna
zgode oraz gdy pomieszczenia, urzadzenia i sprzet po
kazdym cyklu produkcyjnym beda myte i odkazane.

§ 25. Pojemniki i kontenery w zaktadzie, na statku
przetworni oraz w miejscach, o ktérych mowa w § 21,
przeznaczone do przechowywania $wiezych lub mro-
zonych produktéw rybotéwstwa, powinny by¢ skon-
struowane w sposéb umozliwiajacy ich tatwe mycie
oraz zapobiegajacy przedostawaniu si¢ wody z topnie-
jacego lodu do produktow rybotdwstwa.

8§ 26. Srodki myjace i odkazajace oraz $rodki che-
miczne przeciw szkodnikom w zaktadach, na statkach
przetwdrniach oraz w miejscach, o ktérych mowa
w § 21, przetrzymuje si¢ w zamykanej, oznakowanej
szafce lub pomieszczeniu, a ich stosowanie nie moze
stwarzaé¢ zagrozenia zanieczyszczenia produktow ry-
botowstwa.

§ 27. 1. Zaktad powinien byé ogrodzony, potozony
na terenie wolnym od szkodliwych i uciazliwych zapa-
chéw, sadzy, dymow i innych zanieczyszczen.

2. Nawierzchnia drég wewnetrznych zaktadu po-
winna by¢ réwna i utwardzona.

3. Pomieszczenia w zaktadzie powinny zapewniaé
catkowity rozdziat stref surowca, pétproduktu i pro-
duktu gotowego w sposob wykluczajacy mozliwosé
zanieczyszczania produktu gotowego.

§ 28. 1. W zaktadzie wyodrebnia sig¢:
1) pomieszczenia stuzace do:

a) przyjmowania i magazynowania surowcow
przeznaczonych do przetworstwa i gotowych
produktow,

b) przetwarzania innego niz przetwarzanie, o kt6-
rym mowa w pkt 2,

¢) magazynowania opakowan,

d) przechowywania pojemnikéw i konteneréw na
produkty rybotdéwstwa nieprzeznaczone do spo-
zycia przez ludzi, jezeli nie s one oprézniane
codziennie; '

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

3) szatnie przepustowe, umywalnie i toalety dla pra-
cownikéw;

4) pomieszczenie dla urzedowego lekarza weteryna-
rii.

2. Jesli ilosé przetwarzanych produktéw rybotéw-
stwa nie wymaga regularnej obecnosci urzedowego
lekarza weterynarii, wydziela sig¢ miejsce do przecho-
wywania, przez tego lekarza, niezbednego sprzetu
oraz dokumentaciji.

§ 29. 1. W pomieszczeniach zaktadu, w ktorych
produkty rybotéwstwa sa poddawane przetwarzaniu,
znajduja sie:

1) posadzki wykonane z materiatéw trwatych, niena-
sigkliwych, nieprzepuszczalnych, tatwych do my-
cia i odkazania, o konstrukcji zapewniajacej spraw-
ny odptyw wody z pomieszczen, przy czym kratki
lub kanaty sciekowe wyposaza sie w urzadzenia
zapobiegajgce wydostawaniu sie zapachow i cofa-
niu sie $ciekow;

2) $ciany z materiatéw nienasiakliwych, nieprzepusz-
czalnych, nietoksycznych, tatwych do mycia i od-
kazania, w kolorach jasnych, z wyfaczeniem kolo-
ru czerwonego i zielonego; potfaczenia miedzy
$cianami i posadzkami, z wyjatkiem komér chiod-
niczych, zamrazalni i tuneli zamrazalniczych, za-
okragla sig;

3) sufity o powierzchni tatwe| do oczyszczania i kon-
strukcji uniemozliwiajgcej lub utrudniajacej gro-
madzenie si¢ brudu lub piesni;

4) drzwi, futryny drzwiowe i okienne w pomieszcze-
niach produkcyjnych wykonane z materiatu nie-
ulegajgcego korozji, tatwo zmywalnego, nieprze-
puszczalnego i nienasigkliwego, odpornego na
uszkodzenia; jezeli drzwi wykonane s3 z drewna,
obudowuje sig¢ je materiatem nieulegajgcym koro-
zji;

5) urzadzenia wentylacyjne i urzadzenia wyciaggowe
do pary, zapobiegajace osadzaniu sig¢ skroplin;

6) oswietlenie naturalne lub sztuczne niezmieniajgce
koloréw oswietlanych obiektow, przy czym punkty
$wietlne zabezpiecza sig¢ ostonami;

7) umywalki w liczbie odpowiedniej do liczby pra-
cownikoéw z doprowadzong biezacg wodg o tem-
peraturze od 35 °C do 40 °C, spetniajacg wymaga-
nia wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi,
zaopatrzone w srodki do mycia i dezynfekcji rak,
reczniki jednorazowego uzytku oraz pojemniki na
zuzyte reczniki, przy czym krany nie moga byé uru-
chamiane za pomoca reki;

8) urzadzenia do mycia i odkazania pomieszczen,
sprzetu i urzadzen.

2. Przepisy ust. 1 pkt 1—4 i 6 stosuje sie odpowied-
nio do komér chtodniczych, o ktérych mowa w § 7.

8 30. Zaktad wyposaza sie w:

1) narzedzia i urzadzenia przeznaczone do obrdébki
lub przetwarzania produktdw rybotéwstwa,
w szczegolnosci w stoty do ciecia, pojemniki i kon-
tenery, przenosniki tasmowe wykonane z materia-
téw odpornych na korozje, tatwe do mycia i odka-
Zania;
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2) szczelne, zamykane pojemniki i kontenery na pro-
dukty ryboféwstwa nieprzeznaczone do spozycia
przez ludzi;

3

—

instalacje doprowadzajacg wode spetniajacg wy-
magania wody przeznaczonej do spozycia przez
ludzi lub czystej wody morskiej pod ci$nieniem;
punkty czerpalne wody spetniajacej wymagania
wody przeznaczonej do spoiycia przez ludzi za-
opatruje sie w zawory przeciwdziatajgce mozliwo-
$ci wstecznego zassania;

4) system odprowadzania $ciekdw;

5) szatnie przepustowe dla personelu z nienasigkli-
wymi, nieprzepuszczalnymi, fatwymi do mycia po-
sadzkami i $cianami;

6) umywalki z doprowadzona woda o temperaturze
od 35 °C do 40 °C, spetniajaca wymagania wody
przeznaczonej do spozycia przez ludzi, zaopatrzo-
ne w $rodki do mycia i dezynfekcji rak, reczniki
jednorazowego uzytku oraz pojemniki na zuzyte
reczniki, przy czym krany umywalek nie moga by¢é
uruchamiane za pomoca reki;

7) toalety, ktérych drzwi nie moga otwiera¢ sie¢ bez-
posrednio do pomieszczen produkcyjnych;

8) pojemniki i kontenery do przetrzymywania produk-
tow akwakultury w stanie zywym, jezeli zaktad je
przetwarza, wraz z urzadzeniami zapewniajgcymi
warunki wtasciwe dla danego gatunku produktow
akwakultury.

§ 31. Do celow produkcyjnych w zaktadach uzywa
sie wody spetniajacej wymagania wody przeznaczo-
nej do spozycia przez ludzi.

§ 32. Do zaktadu moze by¢ doprowadzona woda
morska z instalacji uzdatniajace;j.

§ 33. 1. Do wytwarzania pary wodnej dla celow
technicznych lub przeciwpozarowych dopuszcza sig
uzywanie w zaktadzie, na statku przetwdrni oraz
w miejscach, o ktérych mowa w § 21, wody niespet-
niajgcej wymagan wody przeznaczonej do spozycia
przez ludzi.

2. Przewody przeprowadzajgce wode przeznaczo-
ng do celédw technicznych lub przeciwpozarowych
oznacza sie w sposob widoczny; przewody te nie mo-
ga przebiegaé przez pomieszczenia produkcyjne lub
magazynowe.

3. Przewody wodne oznacza sie opaskami o szero-
kosci 10 cm na koncéwkach w nastepujacy sposob:

1) przewod z woda przeznaczong do celdw technicz-
nych — kolorem niebieskim;

2) przewod z ciepta woda spetniajaca wymagania
wody przeznaczonej do spozycia — kolorem czer-
wonym;

3) przewdd z zimna wodg spetniajagcg wymagania
wody przeznaczonej do spozycia — kolorem zielo-
nym.

4. Urzadzenia, w ktérych uzywana jest woda prze-
znaczona do celdow sanitarnych lub chtodniczych, ta-
czy sie bezposrednio z kanalizacja.

8 34. 1. W zaktadzie wyodrebnia sie myjnie érod-
kéw transportowych o konstrukeji umozliwiajgcej my-
cie w temperaturze ponizej 0 °C.

2. Dopuszcza sie korzystanie z myjni poza zakta-
dem, jezeli myjnia ta spetnia warunki, o ktérych mowa
w ust. 1.

§ 35. Produkty schfodzone, nieopakowane dostar-
czone do zaktadu i niepoddawane natychmiastowej
obrébce skfaduje sie i schtadza.

§ 36.1. Wstepnie przetworzone produkty po odgto-
wieniu i wypatroszeniu niezwtocznie sie ptucze.

2. Wnetrznosci oraz inne czesci produktéw rybo-
towstwa, ktére nie sa przeznaczone do spozycia przez
ludzi, oddziela sie niezwtocznie od produktéw prze-
znaczonych do spozycia przez ludzi i usuwa w taki
sposob, aby nie dopuscié do gromadzenia sie ich
w miejscach przetwarzania produktow ryboféwstwa.

3. Po odgtowieniu i wypatroszeniu wstepnie prze-
tworzone produkty niepodlegajace zamrozeniu nie-
zwlocznie schtadza sie.

4. Odskdrzanie, filetowanie, cigcie na ptaty, roz-
drabnianie i porcjowanie odbywa si¢ w sposéb za-
pewniajacy jak najkrétsze pozostawanie wstepnie
przetworzonych produktéw w miejscach obrébki. Po
zakonczeniu obrébki wstepnie przetworzone produkty
niepodlegajace zamrozeniu niezwtocznie schtadza sie.

8 37. 1. Zamrazanie produktéw swiezych odbywa
sie w urzadzeniach do tego przeznaczonych do chwili
osiagniecia temperatury wewnetrznej produktu nie
wyzszej niz -18 °C.

2. Temperatura przechowywania produktéw mro-
zonych nie moze byé wyzsza niz -18 °C.

3. Cate ryby mrozone w solance przeznaczone do
produkcji konserw moga by¢ zamrazane do tempera-
tury nie wyzszej niz -9 °C, przy czym solanka nie mo-
ze by¢ zrédtem zanieczyszczenia tych produktow.

8§ 38. 1. Rozmrazanie produktéw mrozonych moze
odbywaé sie tylko w celu ich dalszego przetwarzania
lub niezwtocznej sprzedazy.

2. Rozmrazanie produktéw mrozonych odbywa sie
w warunkach, ktére umozliwiaja wtasciwy odptyw po-
wstajgcego wycieku i uniemozliwiajg skazenie roz-
mrozonego produktu.

3. Podczas rozmrazania produktéw mrozonych
temperatura produktéw nie moze nadmiernie wzra-
staé.

4, Jezeli rozmrozone produkty sa przeznaczone do
sprzedazy, informacjsx o tym, ze s rozmrozone, po-
winna znajdowac si¢ na opakowaniu.



Dziennik Ustaw Nr 189

— 12863 —

Poz. 1860

§ 39. 1. W zaktadzie prowadazi sie rejestr proceséw
przetwdrczych oraz rejestr, o ktéorym mowa w § 13
ust. 3.

2. W zaktadach sporzadza sie plany, o ktérych mo-
wa w § 18 ust. 3.

§ 40. 1. Zaktady oraz statki przetwoérnie produkuja-
ce konserwy rybne sterylizowane wyposaza sige w:

1) autoklawy, zapewniajgce prowadzenie procesow
sterylizacji konserw rybnych w kontrolowanych
warunkach;

2) wytwornice pary lub zewnetrzne zrédfo zasilania
parg o ci$nieniu i o wydajnosci zapewniajgcych
prowadzenie procesdw sterylizacji.

2. W. zaktadach oraz na statkach przetwérniach
produkujacych konserwy rybne sterylizowane zapew-
nia sie:

1) czyste opakowania przeznaczone do ich napefnie-
nia;

2) urzadzenia przeznaczone do mechanicznego mycia
napetnionych i zamknietych opakowan w gorace;j
wodzie spetniajacej wymagania wody przeznaczo-
nej do spozycia przez ludzi;

3) pomieszczenie lub wydzielong cze$¢ pomieszczen
produkcyjnych z urzadzeniami stuzacymi do stery-
lizacji konserw;

4) odpowiednie urzadzenia do mycia konserw, w ra-
zie gdy zachodzi potrzeba mycia konserw po stery-
lizacji;

5) pomieszczenie lub wydzielong czgéé pomieszczen
produkcyjnych z wentylacja, przeznaczone do osu-
szania konserw po procesie sterylizacji lub po ich
umyciu;

6) pomieszczenie przeznaczone do znakowania, ety-
kietowania oraz pakowania konserw w opakowa-
nia zbiorcze;

7) pomieszczenie magazynowe przeznaczone do
przechowywania konserw przed ich wysytka do
odbiorcow;

8) pomieszczenie termostatowe zaopatrzone w ter-
mometr rteciowy, termograf oraz wentylator lub
wydzielong cze$é pomieszczen z cieplarkami do
préb termostatowych konserw;

9) pomieszczenie lub wydzielone miejsce do badania
szczelnosci i prawidtowosci zamknigé opakowan
konserw.

3. Urzadzenia do sterylizacji konserw wyposaza
sie w:
1) manometr sprawdzany co najmniej raz na 12 mie-
siecy;

2) termometr rteciowy z podziatkg o doktadnosci do
0,5 °C, przy czym 1 cm podziatki nie moze obejmo-

wacé wiecej niz 4 °C, sprawdzany co najmniej raz
na 6 miesiecy;

3) urzadzenie do automatycznej rejestracji tempera-
tury i czasu trwania procesu sterylizacji, sprawdza-
ne co najmniej raz na 12 miesiecy.

4. Prawidtowos¢ przebiegu procesu sterylizacji po-
twierdza sie wykresem przebiegu temperatury w cza-
sie tego procesu i uznaje sie go za prawidtowy, jezeli
na wykresie zmian temperatury w etapie sterylizacji
wtasciwej temperatura nie obniza sie wiecej niz
0 0,5 °C w stosunku do okreslonej temperatury stery-
lizacji, a okreslony czas trwania etapu sterylizacji zo-
stat zachowany.

5. Wskazania i zapisy urzadzenia do automatycznej
rejestracji temperatury nie moga by¢ nizsze od wska-
zan termometru rteciowego.

§ 41. 1. W zaktadzie oraz na statku przetworni,
o ktdrych mowa w 8 40 ust. 1, przeprowadza sie bada-
nia w celu potwierdzenia, ze:

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

2) urzadzenia zamykajace opakowania zapewniajg
ich szczelnosé.

2. Badania, o ktérych mowa w ust. 1, obejmuja:
1) wizualne badanie zamknigé opakowan konserw;

2) badanie parametrow podwdjnej zaktadki w pusz-
kach; :

3) testy termostatowe konserw w temperaturze nie
nizszej niz 37 °C przeprowadzane przez 7 dni lub
w temperaturze nie nizszej niz 35 °C przeprowa-
dzane przez 10 dni;

4) badania mikrobiologiczne konserw.

3. W pomieszczeniu lub w wydzielonej czesci po-
mieszczen produkecyjnych, w ktoérych przeprowadza
sie procesy sterylizacji, znajduje sie zegar oraz tablica
informacyjna z umieszczonymi na niej parametrami
procesow sterylizacji.

4. Do chtodzenia konserw stosuje sie wode spet-
niajgcg wymagania wody przeznaczdnej do spozycia
przez ludzi.

5. Jezeli woda stosowana do chfodzenia konserw
rybnych jest chlorowana, to czas chtodzenia nie moze
by¢ krotszy niz dwadziescia minut, a stezenie pozosta-
tosci wolnego chloru w wodzie po procesie chtodzenia
nie moze by¢ nizsze niz 0,5 ppm.

6. Stezenie pozostatosci wolnego chloru w wodzie
chtodzacej mierzy sie co najmniej dwa razy w trakcie
zmiany produkcyjnej; w celu sygnalizowania za niskie-
go stezenia chloru w wodzie chtodzacej stosuje sig au-
tomatyczne systemy atirmowe.
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7. Woda, o ktérej mowa w ust. 4, po zakoniczeniu
chtodzenia moze by¢ powtdrnie uzyta do tego celu po
poddaniu zabiegom uzdatniajgcym.

§ 42. 1. Wedzenie produktéw rybotéwstwa odby-
wa sie w wyodrebnionych obiektach lub miejscach
wyposazonych w system zapobiegajacy przedostawa-
niu sie dymu i ciepta do pozostatych czesci zaktadu
przetwdrczego.

2. Materiaty uzywane do wytwarzania dymu do
wedzenia nie moga pochodzi¢ z drewna, ktére byto
pomalowane, polakierowane, klejone lub poddane
obrébce chemicznej.

3. Materiaty, o ktérych mowa w ust. 2, przechowu-
je sie w innym miejscu niz miejsce wedzenia produk-
téw rybotdwstwa, w warunkach uniemozliwiajacych
ich zanieczyszczenie.

4. Po wedzeniu produkty niezwtocznie poddaje sie
schtodzeniu do wiasciwej pod wzgledem technolo-
gicznym temperatury.

§ 43. 1. Solenie i marynowanie produktéw rybo-
téwstwa odbywa sig w wyodrebnionych obiektach lub
miejscach przeznaczonych do tego celu.

2. S6l spozywcza stosowana do solenia lub solan-
kowania produktéw rybotdwstwa powinna by¢ czysta
i przechowywana w sposob zabezpieczajacy ja przed
zanieczyszczeniem. Soli uzytej w uprzednim cyklu pro-
dukcyjnym do solenia produktéw rybotéwstwa nie
mozna uzywaé ponownie.

3. Pojemniki i powierzchnie sprzetu uzywane do
solenia lub solankowania oczyszcza sie przed kazdora-
zowym uzyciem.

4, Pojemniki, o ktérych mowa w ust. 3, powinny
byé skonstruowane w sposdb uniemozliwiajacy zanie-
czyszczanie produktéw rybotéwstwa w czasie solenia
lub solankowania.

§ 44. 1. Skorupiaki i mieczaki poddawane proceso-
wi gotowania po kazdym gotowaniu niezwlocznie
schtadza sie przy uzyciu wody spetfniajgcej wymaga-
nia wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi lub
czystej wody morskiej, chyba ze jest stosowana inna
metoda konserwacji.

2. Usuwanie skorup lub muszli przy przetwarzaniu
skorupiakéw i migczakéw odbywa sie w wyodrebnio-
nych miejscach, w sposéb uniemozliwiajacy skazenie
produktu; ugotowane skorupiaki i mieczaki niepodle-
gajace zamrozeniu niezwlocznie schtadza sieg.

3. Urzadzenia i sprzet, z ktérymi stykaja sie skoru-
piaki lub migczaki, myje sie i odkaza po zakonczeniu
cyklu produkeyjnego.

§ 45. 1. Mechaniczne odkostnianie produktow ry-
botéwstwa moze byé dokonywane tylko w przypadku
uprzedniego wypatroszenia i wyptukania.

2. Migso uzyskane po mechanicznym odkostnieniu
niezwtocznie zamraza sie lub uzywa do wytwarzania
produktu, ktéry bedzie zamrozony lub poddany obréb-
ce cieplnej.

3. Urzadzenia uzywane do mechanicznego odkost-
niania produktow rybotowstwa czysci sie i myje co
najmniej co dwie godziny.

8§ 46. 1. Podczas produkcji sprawdza si¢ obecnosé
pasozytéw w wypatroszonych rybach, jamach brzusz-
nych, watrobach, ikrze lub mleczu przeznaczonych do
spozycia przez ludzi.

2. W trakcie patroszenia recznego pracownik
sprawdza kazda patroszong rybe w sposdb, o ktorym
mowa w ust. 1.

3. W przypadku patroszenia mechanicznego obec-
noé$¢ pasozytéw sprawdza sie na reprezentatywnej
liczbie probek nie mniejszej jednak niz 10 ryb na par-
tie — ilo$¢ produktéw rybotéwstwa uzyskanych w pra-
wie identycznych okolicznosciach.

4. Produkty rybotéwstwa, w ktérych stwierdzono
obecnos¢ pasozytéw, niezwlocznie oddziela sie od po-
zostatych produktéw rybotéwstwa przeznaczonych do
spozycia przez ludzi.

5. Produkty rybotéwstwa konsumowane w stanie
surowym lub prawie surowym, s$ledzie, makrele,
szproty, fososie potawiane na Oceanie Atlantyckim
i Oceanie Spokojnym, przeznaczone do wedzenia
w temperaturze nizszej niz 60 °C, oraz ryby przezna-
czone do solenia lub marynowania, jezeli z przepro-
wadzonych badan wynika, ze solenie lub marynowa-
nie nie spowoduje zniszczenia pasozytéw, dodatkowo
zamraza sie do temperatury nie wyzszej niz -20 °C
w kazdej czeséci produktu i przetrzymuje sie w tej tem-
peraturze przez co najmniej 24 godziny. Produkty pod-
dane takiemu procesowi zamrazania staja sie surow-
cem lub gotowym produktem.

§ 47. 1. Opakowania produktéow rybotéwstwa nie
moga wptywaé ujemnie na wtasciwosci organolep-
tyczne tych produktéw oraz uwalniaé do nich substan-
cji szkodliwych dla zdrowia ludzkiego.

2. Opakowania, o ktérych mowa w ust.1, przecho-
wuje si¢ w pomieszczeniach magazynowych w spo-
s6b zabezpieczajacy je przed zanieczyszczeniem.

3. Materiaty opakowaniowe i opakowania, o kt6-
rych mowa w ust.1, nie moga byé przechowywane
bezposrednio na podtodze.

4. Opakowania produktéw rybotéwstwa powinny
by¢ czyste, a opakowania wielokrotnego uzytku po-
winny by¢ odporne na korozje i zosta¢ umyte, odkazo-
ne i wyptukane bezposrednio po kazdorazowym ich
uzyciu.

5. Opakowania wielokrotnego uzytku stosowane
do produktéw s$wikzych powinny byé wykonane
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w sposéb zapewniajacy odptyw wody powstatej z top-
niejgcego lodu.

6. Produkty rybotoéwstwa po zapakowaniu umiesz-
cza sie niezwtocznie w pomieszczeniu przeznaczonym
do ich przechowania.

7. Pojemniki, w ktérych przechowuje sig lub trans-
portuje produkty rybotéwstwa, nie moga bezposred-
nio stykacé sie ze $cianami | podtoga pomieszczen oraz
$rodkow transportu.

§ 48. 1. Produkty rybotéwstwa zaopatruje sie
w znak weterynaryjny umieszczony na wyrobie goto-
wym, opakowaniu jednostkowym lub na etykiecie
umieszczonej na tym opakowaniu w taki sposéb, ze
otwarcie opakowania uniemozliwi ponowne jego uzy-
cie.

2. Znakowanie produktéw gotowych odbywa sig
bezposrednio po ich wytworzeniu w sposéb czytelny
i trwaty.

3. Jezeli wyroby gotowe sa umieszczane w opako-
waniach zbiorczych, opakowania te réwniez oznacza
sie znakiem weterynaryjnym.

4. Znak weterynaryjny zawiera:
1)} w goérnej czesci — litery PL;
2) w srodku — weterynaryjny numer identyfikacyjny;
3) w dolnej czesci — litery IW.

5. Znak weterynaryjny umieszczany na opakowa-
niach jednostkowych produktéw wyprodukowanych
w zaktadach posiadajacych uprawnienia do sprzedazy
na rynek Unii Europejskiej lub innych panstw ma
ksztatt owalny o wymiarach 2 cm x 1,6 cm, przy czym
wysokosé cyfr i liter w znaku wynosi 0,2 cm.

6. Znak weterynaryjny umieszczany na opakowa-
niach jednostkowych produktéw wyprodukowanych
w zaktadach uprawnionych do sprzedazy na rynek kra-
jowy ma ksztatt okragty o srednicy 2 cm, przy czym
wysokosé cyfr i liter w znaku wynosi 0,2 cm.

- 7. Znak weterynaryjny umieszczany na opakowa-
niach zbiorczych produktéw wyprodukowanych w za-
ktadach posiadajacych uprawnienia do sprzedazy na
rynek Unii Europejskiej lub innych panstw ma ksztatt
owalny o wymiarach 6,5 cm x 4,5 cm, przy czym wy-
soko$é cyfr w znaku wynosi 1 cm, a liter — 0,8 cm.

8. Znak weterynaryjny umieszczany na opakowa-
niach zbiorczych produktéw wyprodukowanych w za-
ktadach uprawnionych do sprzedazy na rynek krajowy
ma ksztatt okragty o érednicy 6 cm, przy czym wyso-
kos¢ cyfr w znaku wynosi 1 cm, a liter — 0,8 cm.

§ 49. 1. Umieszczanie znaku weterynaryjnego nie
jest wymagane, jezeli produkty rybotéwstwa przeka-
zywane sa do dalszego przetwarzania, a zaktad otrzy-
mujacy przesytke przechowuje dokumentacje o po-

chodzeniu, rodzaju i ilosci produktéw rybotéwstwa
przez okres 2 lat.

2. Nie umieszcza sie znaku weterynaryjnego na
nieopakowanych produktach rybotéwstwa, ktére sag
wprowadzane na rynek.

3. Na opakowaniach transportowych produktéw
rybotéwstwa, o ktérych mowa w ust. 2, umieszcza sie
znak weterynaryjny.

8 50. 1. Produkty rybotéwstwa nie moga byé prze-
chowywane i transportowane z innymi produktami,
ktére mogtyby je zanieczyszczaé, skazaé lub powodo-
wacé zmiany organoleptyczne, chyba ze materiaty uzy-
te do ich opakowania stanowig dostateczne przed tym
zabezpieczenie.

2. Srodki transportu, ktére maja bezposrednia
styczno$¢ z produktami rybotéwstwa, powinny byé
wykonane z materiatdw niewptywajacych ujemnie na
wtasciwosci organoleptyczne produktéw rybnych oraz
z materiatow tatwych do mycia lub odkazania. Srodki
transportu utrzymuje sie w warunkach sanitarnych
i technicznych wykluczajacych zanieczyszczenie trans-
portowanych produktéw rybotéwstwa.

3. Produkty rybotéwstwa przechowuje sie i trans-
portuje w sposdb zapewniajgcy utrzymanie we
wszystkich czesciach produktu nastepujacych tempe-
ratur:

1) $wieze i rozmrozone produkty oraz gotowane sko-
rupiaki i migczaki — temperatura od 0 °C do 5 °C;

2) mrozone produkty — temperatura nie wyzsza niz
-18 °C.

4. Temperatury przechowywania rejestruje sie au-
tomatycznie.

5. Srodki transportu stuzace do przewozu produk-
téw rybotéwstwa powinny byé skonstruowane i wy-
posazone w urzadzenia pozwalajace podczas trans-
portu na utrzymywanie temperatur okreslonych w roz-
porzadzeniu.

8 51. Rozporzadzenie wchodzi w Zycie po uptywie
14 dni od dnia ogtoszenia.?

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi: W. Olejniczak

3) Niniejsze rozporzadzenie byto poprzedzone rozporzadze-
niem Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej
z dnia 11 lutego 1999 r. w sprawie szczegétowych warun-
kéw weterynaryjnych wymaganych przy produkcji lub
przechowywaniu niektérych srodkéw spoiywczych po-
chodzenia zwierzecego (Dz. U. Nr 20, poz. 176), ktére byto
zachowane w mocy do dnia 31 grudnia 2002 r. na podsta-
wie art. 5 ustawy z dnia 25 lipca 2001 r. 0 zmianie ustawy
o zawodzie lekarza weterynarii i izbach lekarsko-weteryna-
ryjnych, ustawy o zwalczaniu choréb zakaZnych zwierzat,
badaniu zwierzat rzeznych i miesa oraz o Inspekcji Wetery-
naryjnej oraz ustawy o organizacji hodowli i rozrodzie
zwierzat gospodarskich (Dz. U. Nr 129, poz. 1438 i Nr 154,
poz. 1790, z 2002 r. Nr 112, poz. 976 oraz z 2003 r. Nr 52,
poz. 450).



