Lech Gogolewski
Dr nauk weterynaryjnych

Wymogi dotyczgce przedsigbiorstw zajmujacych si¢ przetworstwem ryb.

Wstepnym wymogiem dla zaktadu przetwarzajacego ryby jest dopetienie obowiazku
rejestracji dzialalnosci w KRS oraz terytorialnie witasciwym Powiatowym Inspektoracie
Weterynarii.

Metryke zaktadu stanowia instrukcje dotyczace: nazwy, adresu, wraz z wykazem telefonow,
faktow e-maili- imieniem i nazwiskiem wlasciciela.

Wymogi stanowiace sa zgodne z przepisami ustawy z dnia 29 stycznia2004 roku o Inspekciji
Weterynaryjnej (tj. Dz.U.2010.112.744.przy uwzglednieniu wymagan ,rozporzadzen
Parlamentu Europejskiego WE 854/2004 i 882/2004 z 29 kwietnia 2004 roku z p6zniejszymi
zmianami oraz ustaw : z 16 grudnia 2005roku o produktach pochodzenia zwierzecego
(Dz.U.2006.17.127 z po6zniejszymi zmianami i 25 sierpnia 2006roku o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia (Dz.U.2006.1711225 z p6zniejszymi zmianami).

I WYMOGI DLA PRODUKTOW SWIEZYCH.

A. Swieze Produkty-Rozporzadzenie WE 853/2004

1) Przechowywane sa pod lodem i wysytane niezwtocznie do zaktadu.

2) Lod uzupetniany jest czgsto jak jest to konieczne.

3) Pakowane produkty rybolowstwa zblizane sa do temperatury topniejacego lodu do 4° C.
4) Odtawianie i patroszenie odbywa si¢ w sposob higieniczny.

5) Patroszenie wykonywanie jest jak to szybko jest mozliwe.

6) Niezwlocznie po patroszeniu produkty sa myte woda spetniajaca wymogi sanitarne.

7) Podczas filetowania i porcjowania nalezy te czynno$ci wykonywaé unikajac
zanieczyszczeniu 1 zepsuciu filetow.

8) Filety nie pozostaja dtugo na stotach roboczych niz wymagaja tego czynnosci ich
przyrzadzania.

9) Po przyrzadzeniu i rozpakowaniu do opakowan jednostkowych lub zbiorczych produkty
sa jak najszybciej schladzane.

10) Woda powstata z topnienia lodu nie moze mie¢ stycznosci z produktami (specjalna
konstrukcja pojemnikow).

11) Transport $wiezych produktéw rybnych moze odbywac si¢ w ozigbianej wodzie.



B.WYMOGI DLA PRODUKTOW MROZONYCH.

1) Urzadzenia do zamrazania powinny szybko obniza¢ temperaturg nie mniej niz -18°C.
2) Obnizona temperatura powinna by¢ utrzymywana na poziomie nie wigkszym niz -18°C.

3)Pomieszczenia towarowe wyposazone sa w urzadzenia do rejestracji i odczytu
temperatury.

4) Czujniki temperatury znajduja si¢ w miejscu gdzie temperatura jest najwyzsza.

C.PRODUKTY RYBNE ODKOSTNIANE MECHANICZNIE .

1) Sa to wylacznie cate ryby lub o$ci pozostate po filetowaniu.

2) Zadne surowce nie zawieraja wnetrznosci.

3) Cale ryby sa najpierw patroszone i myte.

4) Mechanicznie odkostnione produkty, sa mozliwie jak najszybciej mrozone.

D. PASOZYTY.

1) Mrozenie okreslonych produktéw rybnych w temperaturze nie wyzszej niz -20°C dla
wszystkich cze$ci produktu na czas nie krétszy niz 24h.

2) Mrozenie mozna zaniecha¢ jezeli PLW wyrazi zgodg i wyda zezwolenie —( zaleznie od
sytuacji epidemiologicznej i zagrozenia.)

3) Produkty rybne poddawane w/w obrobce musza by¢ zaopatrzone w dokumenty
informacyjne- dotyczy to jakim procesom zostaty poddane przed wprowadzeniem do obrotu.

E.OLEJ RYBNY.

1) Surowce pochodza z produktow rybnych uznanych za zdatne do spozycia.
2) Pochodza z zaktadow zatwierdzonych zgodnie z rozporzadzeniem WE 853.

3)Transport przechowywanie surowcow odbywa si¢ w prawidtowych warunkach sanitarno-
higienicznych.

F. PRZETWARZANE PRODUKTY RYBNE.

1) Po ugotowaniu skorupiaki i migczaki poddawane sa szybkim schtodzeniu woda.
2) Schtadzanie trwa do osiagnigcia temperatury topniejacego lodu o-do + 4°C .

3) Wydobywanie skorupiakow i migczakow ze skorup i muszli odbywaé si¢ ma w
higienicznych warunkach pozwalajacych unikna¢ zanieczyszczeniu.

4) Po wydobyciu skorupiaki i migczaki sa niezwlocznie zamrazane lub schladzane do
temperatury topniejacego lodu od O do +4°C.



II. NORMY ZDROWOTNE DLA PRODUKTOW RYBNYCH.

1) Organoleptyczna kontrola §wiezosci.

2) Przedsigbiorstwo zapewnia, ze limity w odniesieniu do histaminy nie zostaty przekroczone.
3) Testy chemiczne nie wykazuja przekroczen limitow w odniesieniu do ogdlnego azotu.

4) Przed wprowadzeniem do obrotu produkty rybne poddawane sa ogledzinom w celu
wykrycia pasozytow.

5) Zanieczyszczone pasozytami produkty wybrane nie sa wprowadzane do obrotu.
6) Produkty rybne z ryb trujacych zawierajace giotoksyny, nie sa wprowadzane do obrotu.
I11. PAKOWANIE JEDNOSTKOWE | ZBIORCZE.

1) Skrzynie, w ktorych przechowuje si¢ ryby pod lodem sa wodoszczelne, a woda z
topniejacego lodu nie ma stycznosci z produktami.

2) Mrozone bloki sa odpowiednio umieszczane w opakowaniach jednostkowych.
3)Sktadowanie powinno eliminowac ryzyko zanieczyszczenia .

4) Materiat opakunkowy przeznaczony do ponownego uzytku jest tatwy do oczyszczenia i
dezynfekcji.

IV.SKEADOWANIE PRODUKTOW RYBNYCH.

1) Swieze produkty rybne, nieprzetworzone produkty oraz gotowane produkty ze skorupiakow
przechowywane sa w temperaturze topniejacego lodu od O do +4°C.

2) Mrozone produkty rybne przechowywane sa w temp. Nie wyzszej niz -18°C.

3) Cale mrozone ryby sa w solance przeznaczone do produkcji zywnosci w puszkach
utrzymywane sa w temperaturze nie wyzszej niz - 9°C.

4) Produkty rybotdwstwa utrzymywane przy zyciu w nalezytej temperaturze nie zagrazaja
utrata zywotnos$ci oraz bezpieczenstwu zZywnosci.

V. NANOSZENIE ZNAKU IDENTYFIKACYJNEGO.

1) Znak identyfikacyjny nanoszony jest przed opuszczeniem zaktadu przez produkty rybne.

2) W przypadku gdy opakowanie produktu jest usunigte albo przetwarzane sa dalej w innym
zakladzie- produkty zaopatrywane sa dalej w innym zakladzie.

3) Znak jest czytelny, trwaly i wyraznie widoczny czcionki tatwe do odczytu.

4) Znak identyfikacyjny ma prawidlowy ksztatt 1 zawiera wymagane informacje.

5) Spos6b nanoszenia znaku jest zgodny z wymaganiami.

6) Produkty przewozone luzem musza by¢ zaopatrzone w dokumentacje towarzyszaca
zawieraja informacje wymagane dla znaku identyfikacyjnego.

VI. ROZPORZADZENIE (WE) NR 2073/2005, KRYTERIA MIKROBIOLOGICZNE
DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI.
Zaktad posiada harmonogram pobierania probek i wykonywania badan w zakresie kryteriow

bezpieczenstwa zywnosci uwzgledniajacy:
1) Wszystkie grupy produktéw wykonywanych przez zaktad (wyj.listeria).
2) Wszystkie mikroorganizmy dla ktorych okreslono kryteria bezpieczenstwa zywnosci.



3) Czestotliwos¢ badan zapewniajaca wlasciwa oceneg produktow przed koncem procesu
produkcji oraz w okresie przydatnosci do spozycia.

4) Oceny i metody probek.

5) Metody analityczne.

6) Dla zywnosci gotowej, w ktorej mozliwy jest wzrost. listeria monocytogenes
zastosowano kryterium 100jtk/g jest wtasciwie udokumentowane przez zaktad.

7) Pobieranie probek i wykonywanie badan zywno$ci realizowane jest zgodnie z
harmonogramem.

8) W przypadku wynikow badan niezadawalajacych zaktad podejmie dziatania korygujace
polegajace na :
a) wykryciu przyczyny
b) wycofanie produktu z rynku i od konsumentow.
C) uzyskanie zgody PLW na inne wykorzystanie wycofanych produktow.



