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O PRZEPISACH TECHNICZNYCH

EUROAZJATYCKA UNIA GOSPODARCZA W SPRAWIE BEZPIECZEŃSTWA RYB

I PRODUKTÓW RYBNYCH

Zgodnie z art. 52 Traktatu o Euroazjatyckiej Unii Gospodarczej z dnia 29 maja 2014 r. oraz pkt 29 załącznika nr 1 do regulaminu pracy Euroazjatyckiej Komisji Gospodarczej zatwierdzonego decyzją Najwyższej Euroazjatyckiej Rady Gospodarczej z dnia 23 grudnia 2014 r. nr 98 Rada Eurazjatyckiej Komisji Gospodarczej postanowiła:

1. Przyjęcie załączonych przepisów technicznych Euroazjatyckiej Unii Gospodarczej „O bezpieczeństwie ryb i produktów rybnych” (EAEU TR 040/2016).

2. Stwierdzenie, że przepisy techniczne Euroazjatyckiej Unii Gospodarczej „O bezpieczeństwie ryb i produktów rybnych” (TR EAEU 040/2016) wchodzą w życie 1 września 2017 r., z wyjątkiem ust. 15 w zakresie kontroli pozostałości leków weterynaryjnych, stymulantów wzrostu zwierząt (w tym leków hormonalnych), leków (w tym środków przeciwdrobnoustrojowych, z wyjątkiem lewomycetyny (chloramfenikolu), grupy tetracykliny i bacytracyny) w produktach spożywczych akwakultury pochodzenia zwierzęcego na podstawie informacji na temat ich stosowania dostarczonych przez producenta, która wchodzi w życie po opracowaniu odpowiednich norm międzypaństwowych zawierających zasady i metody badań (testów) i pomiarów, w tym zasad pobierania próbek niezbędnych do zastosowania i spełnienia określonego wymogu, a także metod badań (testów) i pomiarów certyfikowanych (zatwierdzonych) i zatwierdzonych zgodnie z ustawodawstwem państw członkowskich Euroazjatyckiej Unii Gospodarczej oraz ich włączenia do wykazu norm określonych w ust. 4 Protokołu w sprawie regulacji technicznych w ramach Euroazjatyckiej Unii Gospodarczej (załącznik nr 9 do Traktatu o Euroazjatyckiej Unii Gospodarczej z dnia 29 maja 2014 r.).

3. Niniejsza decyzja wchodzi w życie po upływie 30 dni kalendarzowych od daty jej urzędowej publikacji.
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PRZEPISY TECHNICZNE

EUROAZJATYCKA UNIA GOSPODARCZA W SPRAWIE BEZPIECZEŃSTWA RYB

I PRODUKTY RYBNE" (EAEU TR 040/2016)

Niniejsza regulacja techniczna została opracowana zgodnie z art. 52 Traktatu o Euroazjatyckiej Unii Gospodarczej z dnia 29 maja 2014 r.

Niniejsze rozporządzenie techniczne ustanawia obowiązek stosowania i spełniania na terytorium Eurazjatyckiej Unii Gospodarczej (zwanej dalej „Unią”) wymogów dotyczących bezpieczeństwa produktów rybnych wprowadzanych do obrotu na terytorium Unii oraz związanych z nimi wymogów dotyczących procesów produkcji, przechowywania, transportu, sprzedaży i unieszkodliwiania żywności, a także wymogów dotyczących etykietowania i pakowania żywnościowych produktów rybnych w celu zapewnienia ich swobodnego przepływu.

Jeżeli przyjęto inne przepisy techniczne Unii (przepisy techniczne Unii Celnej) w odniesieniu do spożywczych produktów rybnych, ustanawiające wymogi bezpieczeństwa dla żywności produktów rybnych i związane z nimi wymogi dotyczące produkcji, przechowywania, transportu, sprzedaży i unieszkodliwiania, a także wymogi dotyczące etykietowania i pakowania spożywczych produktów rybnych, wówczas produkty spożywcze dla ryb i związane z nimi procesy produkcji, przechowywania, transportu, sprzedaży i usuwania, a także etykietowanie i pakowanie żywnościowych produktów rybnych muszą być zgodne z wymogami wszystkich przepisów technicznych Unii (przepisów technicznych Unii Celnej), których skutki mają do nich zastosowanie.

I. Zakres stosowania

1. Niniejsza regulacja techniczna została opracowana w celu ochrony życia i zdrowia ludzi, zwierząt i roślin, mienia, środowiska, zapobiegania działaniom wprowadzającym konsumentów produktów rybnych w błąd co do ich przeznaczenia i bezpieczeństwa.

2. Niniejsze rozporządzenie techniczne ma zastosowanie do produktów żywnościowych dla ryb wprowadzanych do obrotu na terytorium Unii.

Przedmiotem regulacji technicznej niniejszej regulacji technicznej są:

produkty żywnościowe rybne uzyskane z połowów wodnych zasobów biologicznych oraz akwakultury, pochodzenia roślinnego i zwierzęcego, w postaci przetworzonej lub nieprzetworzonej, w tym następujących gatunków:

żywe ryby i żywe bezkręgowce wodne;

surowe ryby (świeże), świeże bezkręgowce wodne, świeże ssaki wodne, surowe glony (świeże) i świeże rośliny wodne;

gotowane lody bezkręgowce wodne, glony i inne rośliny wodne;

chłodzone produkty spożywcze dla ryb;

mrożone produkty rybne;

lody spożywcze produkty rybne;

pasteryzowane produkty spożywcze dla ryb;

suszone produkty rybne;

suszone produkty spożywcze dla ryb;

suszone produkty rybne;

marynowane produkty spożywcze dla ryb;

słone produkty rybne;

spożywcze produkty rybne z gorącego wędzenia;

spożywcze produkty rybne z wędzenia na zimno;

zepsute produkty rybne;

wystające produkty rybne;

żywnościowe produkty rybne przeznaczone do żywności dla niemowląt, w tym pasze żywnościowe na bazie roślin roślinnej, pasze żywnościowe na bazie roślin rybnych, produkty spożywcze na bazie roślin rybnych, produkty spożywcze na bazie ryb;

produkt kulinarny ryb;

półprodukt kulinarny ryb;

mielone z spożywczych produktów rybnych;

ryby w puszkach;

naturalne ryby w puszkach;

naturalne ryby w puszkach z dodatkiem oleju;

ryby półpuszkowane;

przełożonych;

kawior granulowany;

kawior;

ziarna kawioru;

kawior rybny pasteryzowany;

kawior solny;

kawior solny rozbity;

produkt z kawioru rybnego;

tłuszcz żywności z ryb, bezkręgowców wodnych i ssaków wodnych;

hydrolizat z spożywczych produktów rybnych;

symulowane produkty spożywcze dla ryb;

B) procesów produkcji, przechowywania, transportu, sprzedaży i usuwania żywności produktów rybnych.

Niniejsze rozporządzenie techniczne ustanawia obowiązek stosowania i spełniania na terytorium Unii wymogów dotyczących etykietowania i pakowania spożywczych produktów rybnych, uzupełniając wymogi przepisów technicznych Unii Celnej „Produkty spożywcze pod względem oznakowania” (TR CU 022/2011), przyjęte decyzją Komisji Unii Celnej z dnia 9 grudnia 2011 r. nr 881 (dalej – przepisy techniczne Unii Celnej „Produkty spożywcze pod względem oznakowania” (TR CU 022/2011)), oraz przepisy techniczne Unii Celnej „O bezpieczeństwie opakowań” (TR CU 005/2011), przyjęte decyzją Komisji Unii Celnej z dnia 16 sierpnia 2011 r. nr 769 (dalej – przepisy techniczne Unii Celnej „O bezpieczeństwie opakowań” (TR CU 005/2011)) i nie są im sprzeczne.

3. Niniejsza regulacja techniczna nie ma zastosowania do:

procesy hodowli i uprawy ryb, bezkręgowców wodnych, ssaków wodnych i innych zwierząt wodnych, a także glonów i innych roślin wodnych;

B) specjalistycznych produktów żywnościowych dla ryb (z wyjątkiem produktów żywnościowych dla ryb dla dzieci);

C) biologicznie aktywnych dodatków do żywności i dodatków do żywności, które są wytwarzane na bazie ryb, bezkręgowców wodnych, ssaków wodnych i innych zwierząt wodnych, a także glonów i innych roślin wodnych;

D) procesów produkcji, składowania, transportu i unieszkodliwiania nieprzemysłowych produktów rybołówstwa przeznaczonych do obrotu na terytorium Unii;

e) żywnościowe produkty rybołówstwa wytwarzane przez obywateli w gospodarstwach domowych i (lub) w gospodarstwach zależnych, a także procesy produkcji, przechowywania, transportu i unieszkodliwiania takich produktów, przeznaczone wyłącznie do spożycia osobistego i nieprzeznaczone do obrotu na terytorium Unii;

produkty z płazów i gadów;

nieżywnościowe produkty rybne.

II. Główne pojęcia

4. Do celów stosowania niniejszego przepisu technicznego pojęcia ustanowione przepisami technicznymi Unii Celnej „O bezpieczeństwie żywności” (TR CU 021/2011), przyjęte decyzją Komisji Unii Celnej z dnia 9 grudnia 2011 r. nr 880 (dalej – przepisy techniczne Unii Celnej „O bezpieczeństwie żywności” (TR CU 021/2011)), przepisy techniczne Unii Celnej „Produkty spożywcze pod względem oznakowania” (TR CU 022/2011), a także pojęcia, które oznaczają:

„ugotowane bezkręgowce wodne” – bezkręgowce wodne, wstępnie ugotowane przed całkowitym koagulacją białka i zamrożone do temperatury nie wyższej niż minus 18 °C;

„gotowane algy lodowe i inne rośliny wodne” – glony i inne rośliny wodne warzone do elastycznej gęstej konsystencji i zamrożone do temperatury nie wyższej niż minus 18 °C;

„surowe glony (świeże) i świeże rośliny wodne” – glony i inne rośliny wodne usuwane z wody i zachowują swój nieodłączny kolor, zapach, elastyczność tkanek i folię wody na powierzchni;

„suszone produkty spożywcze z ryb” – spożywcze produkty rybne wykonane z wstępnie skondensowanych ryb, bezkręgowców wodnych, ssaków wodnych i innych zwierząt wodnych w procesie kapania, o masowym udziale wilgoci co najmniej 30 %, o gęstej konsystencji i właściwościach dojrzałego produktu;

„hydrolizat z spożywczych produktów rybnych” – spożywcze produkty rybne wytworzone z tkanek rybnych, bezkręgowców wodnych, ssaków wodnych i innych zwierząt wodnych, a także glony i inne rośliny wodne w procesie hydrolizy;

„oko” – proces tworzenia ochronnej warstwy lodu na powierzchni lodów spożywczych produktów rybnych podczas nawadniania lub zanurzania w wodzie pitnej lub czystej z rozpuszczonymi w nim dodatkami do żywności lub bez;

„głębokie odwodnienie spożywczych produktów rybnych” – utrata soku tkankowego na powierzchni produktów pochodzących z ryb, bezkręgowców wodnych, ssaków wodnych i innych zwierząt wodnych, przejawiająca się przy matowaniu powierzchni produktów lodowych, obecności białych i (lub) żółtych plam, które przeniknęły do grubości tkanki mięśniowej i nie są usuwane mechanicznie bez uszczerbku dla wyglądu;

„żywe ryby” – ryby pływające w naturalnym lub blisko niego siedlisku, z naturalnymi ruchami ciała, szczękami, pokrywkami skrzelowymi;

„żywe bezkręgowce wodne” – akupunktura, mięczaki, skorupiaki z obecnością charakterystycznych reakcji dla każdego gatunku na wytworzone efekty mechaniczne, przechowywane w warunkach zapewniających ich aktywność życiową;

„tłuszcz z żywności z ryb, bezkręgowców wodnych i ssaków wodnych” – spożywcze produkty rybne z surowców rybnych, bezkręgowców wodnych i ssaków wodnych, z dodatkiem dodatków do żywności i (lub) aromatów lub bez nich;

„kawior zbożowy” oznacza spożywcze produkty rybne wytworzone z kawioru rybnego z rodziny łososia lub jesiotra, przetworzone przy użyciu soli kuchennej lub mieszaniny soli kuchennej z dodatkami do żywności, z dodatkiem oleju roślinnego lub bez niego;

„producent” oznacza osobę prawną lub osobę fizyczną zarejestrowaną jako indywidualny przedsiębiorca, w tym zagraniczny producent prowadzący w jego imieniu produkcję lub produkcję i sprzedaż spożywczych produktów rybnych i odpowiedzialny za zgodność z wymogami przepisów technicznych Unii (przepisy techniczne Unii Celnej);

„produkt z kawioru” – spożywcze produkty rybne wytworzone z całości lub pokrojone na części kawioru lub z ziaren kawioru ryb, skorupiaków i echinos, z dodatkiem składników produktów spożywczych (składników żywności), gotowych do użycia;

„ICRA-ziarno” – jaja ryb, skorupiaków i igły, oddzielone od tkanki łącznej nosa;

„kawior zimny” – spożywcze produkty rybne wykonane z całych lub pokrojonych na kawałki ryb, skorupiaków i igły, w schłodzonych, lodach, soli, wędzonych lub suszonych gatunkach;

„naśladowana karma dla ryb” – produkty rybne, które odtwarzają wskaźniki organoleptyczne danego symulowanego produktu (na przykład „analogi kawioru”, „produkty strukturalne”, „pałki krabowe”);

„karma dla ryb marynowanych” – produkty rybne wytworzone z ryb, bezkręgowców wodnych, ssaków wodnych i innych zwierząt wodnych, a także glony i inne rośliny wodne, poddane działaniu mieszaniny soli stołowej, cukru, przypraw i kwasu spożywczego;

„ryby mrożone” – ryby, bezkręgowce wodne, ssaki wodne i inne zwierzęta wodne, a także glony i inne rośliny wodne, w tym produkty z nich poddane procesowi zamrażania do temperatury w grubości produktu nie wyższej niż minus 18 °C;

„obecność pasożytów (zmian pasożytniczych)” – obecność pasożytów, pasożytów lub ich pozostałości w produktach spożywczych o wyglądzie, kolorze i wielkości, które pozwalają odróżnić je od tkanki mięśniowej ryb, bezkręgowców wodnych, ssaków wodnych i innych zwierząt wodnych pod kontrolą wzrokową i (lub) z zastosowaniem innych metod kontroli;

„ryby naturalne w puszkach” – spożywcze produkty rybne wytworzone z ryb, bezkręgowców wodnych, ssaków wodnych i innych zwierząt wodnych, a także glony i inne rośliny wodne, z dodatkiem lub bez dodatku do głównych składników przypraw, w zapieczętowanych opakowaniach, bez uprzedniej obróbki cieplnej składników poddanych sterylizacji;

„naturalne ryby w puszkach z dodatkiem oleju” – produkty spożywcze dla ryb wytworzone z ryb, bezkręgowców wodnych, ssaków wodnych i innych zwierząt wodnych, a także glony i inne rośliny wodne bez uprzedniej obróbki cieplnej, z dodatkiem oleju roślinnego lub tłuszczu wieprzowego lub tłuszczu z wątroby, w których masa osadu w oleju nie jest znormalizowana, w zapieczętowanych opakowaniach poddanych sterylizacji;

„nieprzetworzone spożywcze produkty rybne” – spożywcze produkty rybne wytworzone z ryb, bezkręgowców wodnych, ssaków wodnych i innych zwierząt wodnych, a także glony i inne rośliny wodne, które nie zostały przetworzone (przetworzone);

„nieprzetworzone produkty rybne pochodzenia zwierzęcego” – spożywcze produkty rybne wytworzone z ryb, bezkręgowców wodnych, ssaków wodnych i innych zwierząt wodnych, które nie zostały przetworzone (przetworzone);

„ryby spożywcze chłodzone” – ryby, bezkręgowce wodne, ssaki wodne i inne zwierzęta wodne, a także glony i inne rośliny wodne poddane procesowi chłodzenia, nie osiągające temperatury zamrażania soku tkankowego, a także produkty z nich poddane procesowi chłodzenia do temperatury w grubości produktu nieprzekraczającej 5 °C;

„pasteryzacja” oznacza obróbkę cieplną produktów w temperaturach od 60 °C do 100 °C, zapewniając ich bezpieczeństwo i stabilność mikrobiologiczną w określonej temperaturze przechowywania przez ograniczony okres trwałości;

„kawior rybny pasteryzowany” – spożywcze produkty rybne wytworzone z kawioru rybnego, przetworzone solą stołową lub mieszaniną soli kuchennej z dodatkami do żywności, w zapieczętowanych opakowaniach, poddane pasteryzacji;

„pasteryzowane karmy dla ryb” oznaczają produkty spożywcze dla ryb wykonane z dodatkiem lub bez dodatku dodatków, sosów, nadzień, w hermetycznie zamkniętych opakowaniach, poddane pasteryzacji;

„sieus caviar” – spożywcze produkty rybne wytworzone z gotowanych w podgrzanym nasyconym roztworze soli kuchennej ziarna kawioru z późniejszym tłoczeniem aż do uzyskania jednorodnej masy;

„przetworzone spożywcze produkty rybne” – spożywcze produkty rybne wytworzone z ryb, bezkręgowców wodnych, ssaków wodnych i innych zwierząt wodnych, a także glony i inne rośliny wodne, przetworzone (przetworzone);

„przetworzone produkty rybne pochodzenia zwierzęcego” – produkty rybne wytworzone z połowów wodnych zasobów biologicznych pochodzenia zwierzęcego i produkty spożywcze akwakultury pochodzenia zwierzęcego, przetworzone (przetworzone);

„przetwarzanie” – obróbka cieplna (z wyjątkiem zamrażania i chłodzenia), wędzenie, konserwacja, dojrzewanie, ambasador, suszenie, zbieranie, koncentracja, ekstrakcja, wytłaczanie lub połączenie tych procesów;

„produkcja żywnościowa akwakultury pochodzenia zwierzęcego” – ryby, bezkręgowce wodne, ssaki wodne i inne zwierzęta wodne wydobyte (złowione) z półdobrowolnych warunków ich utrzymania, hodowli lub sztucznie stworzonego siedliska;

„produkcja żywnościowa akwakultury pochodzenia roślinnego” – glony i inne rośliny wodne wydobyte (złowione) z półdobrowolnych warunków ich utrzymania, hodowli lub sztucznie stworzonego siedliska;

„produkty spożywcze na bazie warzyw i ryb” – spożywcze produkty rybne przeznaczone do żywienia małych dzieci, wykonane ze składników roślinnych (owoców, warzyw, zbóż, mąki) i ryb różnych gatunków, zawierające od 8 do 18 % tkanki mięśniowej ryb o całkowitej masie produktu;

„produkty spożywcze na bazie ryb” – spożywcze produkty rybne przeznaczone do żywienia małych dzieci, wykonane z ryb różnych gatunków, zawierające ponad 40 % tkanki mięśniowej ryb w całkowitej masie produktu;

„produkty spożywcze na bazie roślin rybnych” – spożywcze produkty rybne przeznaczone do żywienia małych dzieci, wykonane z ryb różnych gatunków z dodatkiem składników roślinnych (owoców, warzyw, zbóż, mąki), zawierających ponad 18 do 40 % tkanki mięśniowej ryb o całkowitej masie produktu;

„ryby spożywcze” oznaczają ryby (w tym żywe ryby i surowe ryby (świeże)), bezkręgowce wodne (w tym żywe i świeże bezkręgowce wodne), ssaki wodne (w tym świeże ssaki wodne) i inne zwierzęta wodne, a także glony (w tym surowe glony (świeże)) i inne rośliny wodne (w tym świeże rośliny wodne), w tym produkty z nich, nieprzetworzone lub przetworzone (przetworzone), które są przeznaczone do spożycia przez ludzi w żywności;

„żywne produkty rybne z wędzenia na gorąco” – spożywcze produkty rybne wykonane z wstępniesolonych ryb, bezkręgowców wodnych, ssaków wodnych i innych zwierząt wodnych w procesie gorącego wędzenia oraz posiadające kolor, zapach i smak wędzonych produktów, całkowicie gotowane;

„żywnościowe produkty rybne do żywności dla niemowląt” – produkty rybne przeznaczone do żywności dla dzieci (dla dzieci w wieku od 8 miesięcy do 3 lat, dzieci w wieku przedszkolnym od 3 do 6 lat, dzieci w wieku szkolnym od 6 lat do lat), które spełniają odpowiednie potrzeby fizjologiczne dziecka i nie szkodzą zdrowiu dziecka w odpowiednim wieku;

„żywnościowe produkty rybołówstwa pochodzenia roślinnego” – spożywcze produkty rybne wytworzone z połowów wodnych zasobów biologicznych pochodzenia roślinnego i produktów spożywczych akwakultury pochodzenia roślinnego;

„żywne produkty rybne z wędzonych na zimno” – spożywcze produkty rybne wykonane z wstępniesolonych ryb, bezkręgowców wodnych, ssaków wodnych i innych zwierząt wodnych w procesie bezdymnych, bezdymnych lub mieszanych metod wędzenia na zimno oraz posiadające kolor, zapach i smak wędzonych produktów;

„wędzone produkty rybne” – spożywcze produkty rybne wykonane z wstępnie zanieczyszczonych ryb, bezkręgowców wodnych, ssaków wodnych i innych zwierząt wodnych w procesie bezdymnych, bezdymnych lub mieszanych metod wędzenia na zimno oraz o niewielkim zapachu i smaku wędzonych produktów;

„ryby mrożone” – ryby, bezkręgowce wodne, ssaki wodne i inne zwierzęta wodne, a także glony i inne rośliny wodne poddane procesowi zamrażania do temperatury 1 °C lub 2 °C poniżej temperatury zamrożenia soku z tkanek wewnątrz nich;

„ryby półpuszkowane” – produkty spożywcze rybne w hermetycznie zamkniętych opakowaniach, poddane obróbce cieplnej, zapewniające śmierć oporności nietermicznej, mikroflory niekształtującej się po przyrodzie, zmniejszające ilość mikroflory formującej zarodniki oraz gwarantujące stabilność mikrobiologiczną i bezpieczeństwo produktu w temperaturze przechowywania nie wyższej niż 6 °C w okresie przydatności do spożycia określonym przez producenta;

„zapasy” – słone produkty rybne, których zawartość wagowa netto wynosi nie mniej niż 65 % dla ryb, 55 % – dla bezkręgowców wodnych, kawioru, ssaków wodnych i innych zwierząt wodnych, a także glonów i innych roślin wodnych, o masowym udziale soli stołowej nie większym niż 8 %, z dodatkiem dodatków do żywności, dekoracji, sosów, nadzień, szczelnie i (lub) zapieczętowanych opakowań konsumenckich, podlegających przechowywaniu zgodnie z warunkami ustalonymi przez producenta;

„kawior solny dziurkowany” – spożywcze produkty rybne wytworzone z kawioru rybnego (z wyjątkiem ryb z rodziny jesiotra i rodziny ryb łososia), skorupiaki, echinos, przetworzone solą stołową lub mieszaniną soli kuchennej z dodatkami do żywności;

„właściwe produkty rybne” – spożywcze produkty rybne wykonane z wstępnie skondensowanych ryb, bezkręgowców wodnych, ssaków wodnych i innych zwierząt wodnych w procesie suszenia do ustalonego masowego udziału wilgoci, o lekko zagęszczonej soczystej konsystencji i właściwościach dojrzałego produktu;

„centrum dystrybucji i oczyszczania” – instalacja z czystą wodą bieżącą lub pitną, w której umieszczone są żywe małże na czas niezbędny do ich biologicznego oczyszczania, sortowania i pakowania;

„surowce (świeże)” – ryby bez oznak życia, znajdujące się w temperaturze nie wyższej niż temperatura siedliska lub schłodzone;

„produkt kulinarny rybny” oznacza spożywcze produkty rybne wytwarzane z dodatkiem składników żywności lub bez nich oraz (lub) dodatki do żywności, gotowe do użycia w żywności po obróbce cieplnej lub bez niej;

„karma w puszkach rybnych” oznacza produkty rybne wytworzone z ryb, bezkręgowców wodnych, ssaków wodnych i innych zwierząt wodnych, a także z glonów i innych roślin wodnych, których masa masowa nie jest mniejsza niż 50 % masy, z dodatkiem dodatków i aromatów do żywności i aromatów, sosów, ozdób, wypełnień, w zapieczętowanych opakowaniach lub bez dodatku dodatków do żywności i aromatów, sosów, ozdób, wypełnień, w zapieczętowanych opakowaniach, poddanych sterylizacji;

„odpady rybne” – nienadające się do produkcji żywności produktów rybnych, żywności (żywności) surowców lub powstające w procesie produkcji produktów żywnościowych rybnych niewykorzystane pozostałości tych produktów;

„półprodukt kulinarny rybny” oznacza produkty spożywcze dla ryb z dodatkiem składników żywności lub bez nich oraz (lub) dodatki do żywności, które przeszły jeden etap przetwarzania kulinarnego lub więcej, bez doprowadzenia ich do gotowości;

„świeże bezkręgowce wodne” – skorupiaki, mięczaki i igła, usunięte z wody, zachowujące oznaki życia w temperaturze zbliżonej do temperatury siedliska;

„świeże ssaki wodne” – ssaki wodne bez oznak życia, znajdujące się w temperaturze nie wyższej niż temperatura siedliska lub schłodzone;

„właściciel produktów spożywczych z ryb” – osoba fizyczna lub prawna posiadająca prawo własności, działająca jako właściciel, zarządca lub użytkownik produktów spożywczych;

„karma dla ryb słonych” oznacza produkty spożywcze dla ryb przetworzone przy użyciu soli stołowej lub morskiej, z dodatkiem przypraw lub bez dodatku przypraw, ich ekstraktów, cukru, dodatków do żywności, gotowych do spożycia;

„sterylizacja żywności w puszkach” – obróbka cieplna produktów w temperaturze powyżej 100 °C, zapewniająca przemysłową sterylność żywności w puszkach w warunkach przechowywania, transportu i sprzedaży w ograniczonym okresie trwałości;

„suszone produkty rybołówstwa” – spożywcze produkty rybne wykonane z wstępnie zanieczyszczonych ryb, bezkręgowców wodnych, ssaków wodnych i innych zwierząt wodnych, a także glony i inne rośliny wodne w procesie suszenia do masowego udziału wilgoci nieprzekraczającej 20 %;

„suszone produkty rybne suszone” – spożywcze produkty rybne wykonane z wstępnie skondensowanych ryb, bezkręgowców wodnych, ssaków wodnych i innych zwierząt wodnych w procesie suszenia do masowego udziału wilgoci powyżej 20-30 %;

„połówy wodnych zasobów biologicznych pochodzenia zwierzęcego” – ryby, bezkręgowce wodne, ssaki wodne i inne zwierzęta wodne wydobyte (złowione) ze środowiska naturalnego;

„połów wodnych zasobów biologicznych pochodzenia roślinnego” – glony i inne rośliny wodne wydobyte (złowione) z siedliska naturalnego;

„osoba upoważniona przez producenta” – zarejestrowana zgodnie z ustawodawstwem państwa członkowskiego Unii na jego terytorium podmiot prawny lub osoba fizyczna jako indywidualny przedsiębiorca, który na podstawie umowy z producentem, w tym producentem zagranicznym, wykonuje działania w imieniu tego producenta podczas oceny zgodności i uwalniania żywności produktów rybnych na terytorium Unii, a także jest odpowiedzialny za niezgodność żywnościowych produktów rybnych z wymogami niniejszego przepisu technicznego i innych przepisów technicznych Unii (przepisy techniczne Unii Celnej), których skutki mają do niego zastosowanie;

„dół z spożywczych produktów rybnych” – spożywcze produkty rybne wytworzone z ryb, bezkręgowców wodnych, ssaków wodnych i innych zwierząt wodnych w procesie mielenia do jednolitej masy;

„fikotoksyny” – naturalne trujące substancje wytwarzane przez niektóre rodzaje glonów i mikroalg i mogą gromadzić się w skorupiakach (z wyjątkiem głowonogów) i narządach wewnętrznych krabów;

„czysta woda” oznacza wodę morską lub słodką, w tym wodę odkażoną (oczyszczoną), która nie zawiera mikroorganizmów, substancji szkodliwych, radioaktywnych i toksycznych planktonu w ilościach mogących zaszkodzić bezpieczeństwu żywnościowych produktów rybnych.

III. Identyfikacja produktów rybnych

5. Identyfikację produktów żywnościowych dla ryb przeprowadza się za pomocą jednej lub kilku z następujących metod:

a) metodę nazwy – poprzez porównanie nazwy produktów rybnych określonych w etykietach na opakowaniach konsumenckich, opakowaniach transportowych i (lub) dokumencie towarzyszącym, z nazwą określoną w definicji rodzaju produktów rybnych ustanowionej niniejszą regulacją techniczną;

B) metoda wizualna – poprzez porównanie wyglądu produktów rybnych z cechami określonymi w definicji takich produktów rybnych w niniejszej regulacji technicznej oraz (lub) w dokumencie, zgodnie z którym produkty są wytwarzane;

C) metoda organoleptyczna – poprzez porównanie wskaźników organoleptycznych produktów rybnych z cechami określonymi w definicji takich produktów rybnych w niniejszej regulacji technicznej oraz (lub) w dokumencie, zgodnie z którym produkty są wytwarzane;

D) metoda analityczna – poprzez sprawdzenie zgodności wskaźników morfologicznych, fizycznych, chemicznych, biochemicznych i mikrobiologicznych spożywczych produktów rybnych z cechami określonymi w definicji takich produktów rybnych w niniejszej regulacji technicznej i (lub) w dokumencie, zgodnie z którym produkty są wytwarzane, oraz ustalenie tożsamości wskaźników autentycznych próbek naturalnych, w tym z wykorzystaniem metod identyfikacji gatunków ryb, bezkręgowców wodnych i innych zwierząt wodnych, a także glonów i innych roślin wodnych.

6. Metoda organoleptyczna jest stosowana w przypadku, gdy nie można zidentyfikować produktów rybnych według nazwy i metody wizualnej.

7. Metodę analityczną stosuje się w przypadku, gdy produkty spożywcze dla ryb nie mogą być identyfikowane za pomocą nazwy, metod wizualnych lub organoleptycznych.

IV. Zasady obiegu żywności produktów rybnych

na terytorium Unii

8. Żywnościowe produkty rybołówstwa są wprowadzane do obrotu na terytorium Unii po spełnieniu przez nie wymogów niniejszej regulacji technicznej i innych przepisów technicznych Unii (przepisów technicznych Unii Celnej), których skutki mają do niej zastosowanie, oraz pod warunkiem, że przeszły ocenę zgodności zgodnie z sekcją XI niniejszego przepisu technicznego.

9. Wnioskując na terytorium Unii, nieprzetworzonym produktom rybołówstwa pochodzenia zwierzęcego towarzyszy świadectwo weterynaryjne wydane przez upoważniony organ państwa członkowskiego (dalsze państwo członkowskie) oraz dokumentacja przewozowa.

Transportowane między państwami członkowskimi przetworzone produkty rybne pochodzenia zwierzęcego, kontrolowane przez kontrolę weterynaryjną (nadzór), przywożone z państw trzecich lub wyprodukowane na terytorium Unii, są opatrzone świadectwem weterynaryjnym wydanym przez upoważniony organ państwa członkowskiego bez przeprowadzania weterynaryjnego badania sanitarnego, które potwierdza dobrostan epizootyczny.

Żywnościowym produktom rybołówstwa pochodzenia roślinnego w obiegu towarzyszy dokumentacja wysyłkowa zapewniająca identyfikowalność takich produktów.

Każda partia żywnościowych produktów rybnych pochodzenia zwierzęcego kontrolowana przez kontrolę weterynaryjną (nadzór) jest przywożona na terytorium Unii w obecności świadectwa weterynaryjnego wydanego przez właściwy organ państwa wyjścia.

10. Żywnościowe produkty rybne, które spełniają wymagania niniejszego przepisu technicznego i innych przepisów technicznych Unii (przepisy techniczne Unii Celnej), których skutki mają do niej zastosowanie, oraz przeszły ocenę zgodności są oznakowane jednolitym znakiem obrotu produktami na rynku Unii.

11. Nie zezwala się na stosowanie na terytorium Unii żywnościowych produktów rybnych, które nie spełniają wymogów niniejszego przepisu technicznego i innych przepisów technicznych Unii (przepisy techniczne unii celnej), których skutki mają do niej zastosowanie, w tym produkty spożywcze z wygasłym okresem przydatności do spożycia.

12. Żywnościowe produkty rybne, które nie spełniają wymogów niniejszego przepisu technicznego i innych przepisów technicznych Unii (przepisy techniczne Unii Celnej), których skutki mają do niej zastosowanie, w tym produkty spożywcze z przeterminowanym okresem przydatności do spożycia, a także produkty spożywcze rybne, których właściciel nie może potwierdzić pochodzenia spożywczych produktów rybnych w celu zapewnienia ich identyfikowalności, są usuwane z obrotu przez właściciela produktów rybnych niezależnie lub na polecenie upoważnionych organów kontroli (nadzoru) państwa członkowskiego.

V. Wymagania bezpieczeństwa dotyczące żywności dla ryb

13. Żywnościowe produkty rybne muszą spełniać wymogi bezpieczeństwa ustanowione w niniejszej sekcji, wymogi bezpieczeństwa zgodnie z załącznikami nr 1 - 6, a także wymogi przepisów technicznych Unii Celnej „O bezpieczeństwie żywności” (TR CU 021/2011).

14. Żywnościowe produkty rybołówstwa są wytwarzane z wodnych zasobów biologicznych wydobytych (złowionych) z bezpiecznych obszarów wydobycia (połowów) zgodnie z danymi dotyczącymi planowanego monitorowania bezpieczeństwa wodnych zasobów biologicznych, prowadzonego przez upoważnione organy państw członkowskich, oraz przedmiotów akwakultury pochodzących z gospodarstw (przedsiębiorstw), które są bezpieczne pod względem weterynaryjnym. Dane z monitorowania powinny być umieszczane w sieci informacyjnej i telekomunikacyjnej „Internet” na oficjalnych stronach internetowych upoważnionych organów państw członkowskich.

15. Żywność akwakultury nie powinna zawierać naturalnych ani syntetycznych substancji hormonalnych ani organizmów zmodyfikowanych genetycznie.

Maksymalne dopuszczalne poziomy pozostałości preparatów weterynaryjnych, stymulantów wzrostu zwierząt (w tym preparatów hormonalnych), leków (w tym środków przeciwdrobnoustrojowych), których zawartość w produktach spożywczych akwakultury zwierzęcej jest kontrolowana na podstawie informacji o ich stosowaniu (z wyjątkiem lewomycetyny (chloramfenikolu, grupy tetracykliny i bacytracyny) dostarczonych przez producenta (upoważnionego przez producenta, importera), przy wydawaniu na terytorium Unii, nie przekracza dopuszczalnych poziomów określonych w załączniku 2 do niniejszego rozporządzenia technicznego.

16. W odniesieniu do obrotu na terytorium Unii następujące produkty spożywcze nie są dozwolone:

produkowane z trujących rodzin ryb Diodontidae (ząb, żywopłot), Molidae (księżyca), Tetraodontidae (cztery zęby) i Canthigasteridae (scalotooth);

B) nie odpowiada właściwościom konsumenckim według wskaźników organoleptycznych;

C) lody o temperaturze w grubości produktu powyżej minus 18 °C;

D) poddane rozmrożeniu w okresie przechowywania;

e) zawierające biotoksyny (fikotoksyny) niebezpieczne dla zdrowia ludzkiego.

17. Żywe ryby z oznakami zasypiania powinny być realizowane jako surowe ryby (świeże) lub ukierunkowane na przetwarzanie. Żywe ryby z rodziny jesiotra przy pierwszych oznakach zasypiania powinny być natychmiast skierowane do patroszenia.

Nie wolno sprzedawać nieaktywnych skorupiaków, skorupiaków i echinos, które zachowują tylko pewne oznaki życia, zranione, zanieczyszczone mułem, piaskiem, produktami ropopochodnymi, wodorosty, muszle, skorupiaki w roztopionych i miękkich skorupach, a także niekompletne muszle i skórki igły.

Nieaktywne skorupiaki, zachowujące indywidualne oznaki życia, powinny być natychmiast skierowane do chłodzenia, cięcia, gotowania i/lub zamrażania.

Jeżowce morskie, skorupiaki, meduzy i małże należy wysyłać do wdrożenia i przetwarzania wyłącznie w żywej postaci.

Żywe trepangi po połowu należy natychmiast oddzielić.

Żywe ostrygi powinny być ułożone przez wklęsłą klapę skorupy w dół, żywe przegrzebki – wypukłą klapę zlewu w dół.

W żywych małży klapy powinny być szczelnie zamknięte lub otwarte, ale powinny być zamknięte po taśmie.

Żywe skorupiaki, igły i skorupiaki muszą reagować na działanie mechaniczne.

Żywe małże przed wprowadzeniem do obiegu muszą zostać poddane koniecznemu nadmiernemu wydatkowi w centrum dystrybucji i oczyszczania.

Żywe małże nie mogą być ponownie zanurzone w wodzie ani posypane wodą po ich zapakowaniu na sprzedaż.

18. Ryby zawierające przedmioty niebezpieczne dla zdrowia ludzkiego w niektórych częściach należy oddzielić z usuwaniem, a następnie usuwaniem takich części.

19. Należy zbadać połowy żywych zasobów wodnych i produktów spożywczych akwakultury zwierzęcej pod kątem obecności pasożytów (zmian pasożytniczych). Wskaźniki parazytologiczne dotyczące bezpieczeństwa ryb, skorupiaków, skorupiaków i produktów ich przetwarzania określono w załączniku 3 do niniejszego regulaminu technicznego.

W przypadku wykrycia niebezpiecznych dla zdrowia ludzkiego żywych pasożytów i ich larw połowów wodnych zasobów biologicznych pochodzenia zwierzęcego i produktów spożywczych akwakultury zwierzęcej neutralizuje się za pomocą odpowiednich metod.

W przypadku wykrycia niebezpiecznych dla zdrowia ludzkiego żywych pasożytów i ich larw u żywych ryb, żywych bezkręgowców wodnych, ryb surowych (świeżych), świeżych ssaków wodnych, świeżych bezkręgowców wodnych, schłodzonych i mrożonych produktów rybnych pochodzenia zwierzęcego, takie produkty są zamrażane do temperatury we wszystkich częściach produktu nie wyższej niż minus 20 °C przez okres co najmniej 24 godzin lub nie więcej niż minus 35 °C przez okres co najmniej 15 godzin, a także inne metody odkażania gwarantujące bezpieczeństwo żywnościowych produktów rybnych.

20. Nie wolno sprzedawać produktów rybnych spożywanych w częściach żywności dotkniętych widocznymi pasożytami.

21. W przypadku nieporozumień w ocenie wskaźników organoleptycznych nieprzetworzonych produktów rybnych pochodzenia zwierzęcego dokonuje się określenia wskaźnika całkowitego azotu lotnych zasad.

Produkty spożywcze rybne uznaje się za nieodpowiednie do przetwórstwa przemysłowego i spożycia w żywności, jeżeli przekroczone zostaną następujące limity lotnych zasad azotowych:

25 mg azotu na 100 g mięsa dla gatunków z rodziny Scorpaenidae (scorpaenidae);

30 mg azotu na 100 g mięsa dla gatunków z rodziny Pleuronectidae (Cambal), z wyjątkiem gatunku Hippoglossus spp. (Paltus);

35 mg azotu na 100 g mięsa dla innych gatunków ryb.

VI. Wymagania dotyczące procesów produkcji żywności

produktów rybnych

22. Procesy produkcji żywności produktów rybnych muszą być zgodne z wymogami niniejszej regulacji technicznej i odpowiednimi wymogami przepisów technicznych Unii Celnej „O bezpieczeństwie produktów spożywczych” (TR CU 021/2011).

23. Wymogi dotyczące organizacji zakładów produkcyjnych, w których prowadzony jest proces produkcji żywności rybnej, są określone w art. 14 przepisów technicznych Unii Celnej „O bezpieczeństwie produktów spożywczych” (TR CU 021/2011).

24. Szczególne wymagania dotyczące organizacji procesów produkcyjnych przeprowadzanych w odniesieniu do statków produkcyjnych, odbiorczych i transportowych oraz statków rybackich (dalsze – statki) określono w sekcji VII niniejszego regulaminu technicznego.

25. Należy zapewnić bezpieczeństwo żywnościowych produktów rybnych w procesie ich produkcji:

a) procesów technologicznych i sposobów ich wdrażania na wszystkich etapach (miejscach) produkcji produktów żywnościowych dla ryb;

B) optymalna sekwencja procesów technologicznych, z wyłączeniem zanieczyszczenia (zanieczyszczenia) produktów rybnych;

C) kontroli nad eksploatacją sprzętu technologicznego;

D) zgodności z warunkami przechowywania żywności (żywności) surowców do produkcji żywności produktów rybnych, opakowań i materiałów opakowaniowych;

e) utrzymanie pomieszczeń produkcyjnych, sprzętu technologicznego i sprzętu wykorzystywanego w procesie produkcji produktów żywnościowych dla ryb, w stanie wykluczającym zanieczyszczenie (zanieczyszczenie) żywności produktów rybnych;

wybór metod i częstotliwości obróbki sanitarnej, dezynfekcji, dezynfekcji i deratyzacji obiektów przemysłowych, obróbki sanitarnej i dezynfekcji sprzętu technologicznego i sprzętu wykorzystywanego w procesie produkcji produktów spożywczych dla ryb. Obróbka sanitarna, dezynfekcja, dezynsekcja i deratyzacja powinny być przeprowadzane z częstotliwością wystarczającą do wyeliminowania ryzyka zanieczyszczenia (zanieczyszczenia) produktów żywnościowych dla ryb. Częstotliwość obróbki sanitarnej, dezynfekcji, dezynfekcji i deratyzacji jest ustalana przez producenta produktów;

G) utrzymanie i przechowywanie dokumentacji i zapisów potwierdzających zgodność z wymaganiami niniejszej regulacji technicznej;

H) funkcjonowanie systemu zapewnienia bezpieczeństwa w procesie produkcji produktów rybnych (kontrola produkcji);

identyfikowalność produktów żywnościowych dla ryb.

26. Sprzęt stosowany w procesie produkcji produktów spożywczych z lodami zapewnia:

a) obniżenie temperatury produktów żywnościowych dla ryb do temperatury nie wyższej niż minus 18 °C;

B) utrzymywanie temperatury lodów spożywczych produktów rybnych w grubości tkanki mięśniowej nie wyższej niż minus 18 °C podczas przechowywania w ładowniach, zbiornikach lub pojemnikach.

27. Obszar do cięcia nieprzetworzonej żywności dla ryb powinien być zaopatrzony w wodę pitną lub czystą.

28. Picie i czysta woda służy do chłodzenia i wytwarzania lodu. Lód musi być chroniony przed zanieczyszczeniem (zanieczyszczeniem).

29. W produkcji surowych ryb (świeżych), świeżych ssaków wodnych, surowych glonów (świeżych), świeżych roślin wodnych i świeżych bezkręgowców wodnych muszą być spełnione następujące wymogi:

w procesie produkcji skażenie (zanieczyszczenie) ryb, echinos, skorupiaków, skorupiaków, ssaków wodnych i innych zwierząt wodnych, a także glonów i innych roślin wodnych, oraz zapewnienie ich ochrony przed wpływem energii słonecznej i atmosferycznej, a także zapewnienie odpowiednich warunków temperaturowych do przechowywania spożywczych produktów rybnych;

B) w przypadku wykrycia żywych pasożytów i ich larw niebezpiecznych dla zdrowia ludzkiego, przyłowów trujących ryb, zanieczyszczenia (zanieczyszczenia) połowów gleby dennej lub produktów ropopochodnych, podejmuje się środki zapobiegające uwalnianiu żywnościowych produktów rybnych, które nie spełniają wymogów niniejszego przepisu technicznego i innych przepisów technicznych Unii (przepisów technicznych Unii Celnej), których skutki mają do niej zastosowanie.

30. Przy produkcji chłodzonych i mrożonych produktów żywnościowych dla ryb muszą być spełnione następujące wymogi:

tuńczyka, żaglówki, makreli, marlina, włócznika i chrząstki po ekstrakcji (połów) natychmiast wykrwawia się;

B) ryby z rodziny jesiotra (z wyjątkiem sterty) muszą być bezkrwawe, podzielone, jej wewnętrzne i zwieracze powinny zostać usunięte;

C) Marinka, Ilisza, Osmanie i świątynie zostaną przycięte (wewnętrzne, kawior, proso i czarny film zostaną starannie usunięte i zniszczone), głowy gigantycznej kałamarnicy, Orsha i Templeuli zostaną usunięte i zniszczone;

D) długość powyżej 53 cm powinna być przycięta (należy ostrożnie usunąć wewnątrz, kawior, mleko i czarną folię);

e) długość szczupaka powyżej 30 cm powinna być zanurzona (wewnętrzne, kawior, mleko i czarna folia powinny być starannie usunięte).

31. Przy produkcji produktów rybnych z lodami muszą być spełnione następujące wymagania:

gigantyczne kałamarnice i ośmiornice powinny być cięte, głowy gigantycznej kałamarnicy nie mogą być używane do celów spożywczych;

w langustach należy usunąć otwór odbytu;

podzielone cuckumaria należy usunąć wieniec i otwór odbytu;

zamrażanie należy przeprowadzać do momentu, gdy grubość produktu nie będzie wyższa niż minus 18 °C.

Zezwala się na zamrażanie w warunkach naturalnych w miejscach ekstrakcji (połów) w temperaturze powietrza nie wyższej niż minus 10 °C na dobrze wentylowanych obszarach lodu lub na projekcie w warunkach zapewniających bezpieczeństwo lodów spożywczych produktów rybnych. Jeśli temperatura przy naturalnym zamarzaniu jest wyższa niż minus 18 °C, ryby trzyma się w temperaturze nie wyższej niż minus 18 °C.

Komory chłodnicze do przetwarzania chłodniczego produktów rybnych są wyposażone w termometry i (lub) środki automatycznej kontroli temperatury powietrza w komorze, a także środki do rejestrowania temperatury.

W celu indywidualnego oddzielenia podczas pakowania lodów spożywczych produktów rybnych dozwolone jest zwiększenie jego temperatury do temperatury nie wyższej niż minus 2 °C.

Głębokie odwodnienie lodów z produktów spożywczych dla ryb nie powinno przekraczać 10 % masy lub powierzchni produktu.

32. Masowy udział wilgoci w tkance mięśniowej lodów spożywczych produktów rybnych z głównych rodzajów ryb komercyjnych i bezkręgowców wodnych nie przekracza norm dopuszczalnej wilgotności zgodnie z załącznikiem 7.

33. Przy produkcji lodów spożywczych produktów rybnych z ryb masa szkliwa zastosowanego do tego produktu nie powinna przekraczać 5 % masy przeszklonego produktu (z uwzględnieniem błędu metody oznaczania).

Przy produkcji lodów spożywczych produktów rybnych z oddzielonych lub oczyszczonych skorupiaków i produktów ich przetwarzania masa szkliwa nałożona na ten produkt nie powinna przekraczać 7 % masy przeszklonego produktu (z uwzględnieniem błędu metody oznaczania).

Przy produkcji lodów spożywczych produktów rybnych z niepodzielonych skorupiaków szkliwo na tym produkcie nie powinno przekraczać 14 % masy przeszklonego produktu (z uwzględnieniem błędu w metodzie oznaczania).

Przy produkcji lodów spożywczych produktów rybnych z innych produktów żywnościowych dla ryb masa szkliwa zastosowanego do tego produktu nie powinna przekraczać 8 % masy produktów glazurowanych (z uwzględnieniem błędu metody oznaczania).

Woda wykorzystywana do oszklenia produktów spożywczych dla ryb lub do przygotowania roztworów do oszklenia musi spełniać wymogi dotyczące wody pitnej ustanowione w ustawodawstwie państwa członkowskiego lub wymogi dotyczące czystej wody odpowiadające tym samym wymogom mikrobiologicznym i higienicznym co woda pitna.

34. Do produkcji solonej i marynowanej żywności produkty rybne wykorzystuje się nieprzetworzone produkty rybne, które spełniają wymogi niniejszego przepisu technicznego oraz wymagania przepisów technicznych Unii Celnej „O bezpieczeństwie produktów spożywczych” (TR CU 021/2011).

W produkcji solonej i marynowanej żywności produkty rybne należy podzielić ryby stawowe ważące więcej niż 1 kg przed ambasadorem.

Do produkcji żywności produktów rybnych z gatunków pacyficznych (dół wschodnich) ryb łososia z masowym udziałem soli stołowej poniżej 5 %, a produkty spożywcze rybne z ryb z rodziny siga, których masowy udział soli kuchennej wynosi mniej niż 8 %, należy stosować wyłącznie produkty z lodów rybnych.

35. Do produkcji żywności produkty rybne z wędzenia na gorąco i na zimno, a także zepsute produkty rybne wykorzystuje się nieprzetworzone produkty rybne pochodzenia zwierzęcego, spełniające wymogi niniejszego przepisu technicznego oraz wymagania przepisów technicznych Unii Celnej „O bezpieczeństwie produktów spożywczych” (TR CU 021/2011).

Produkty rybne z wędzonych na gorąco i na zimno, a także zepsute produkty rybne z białego amuru, karpia, sumów i karpia powinny być produkowane dopiero po ich cięciu.

Gotowe produkty rybne wędzone na gorąco i na zimno, a także zepsute produkty rybne powinny być chłodzone do temperatury nie wyższej niż 20 °C, pakowane i wysyłane do komory chłodniczej.

36. Przy produkcji kawioru muszą być spełnione następujące wymagania:

kawior przegrzebka i jeżowca morskiego wykonuje się wyłącznie z kawioru uzyskanego z żywych przegrzebków i żywych jeżowców morskich;

kawior ryb musi być zbierany w czystych pojemnikach i dostarczany do sklepu w stanie schłodzonym;

C) czas od początku układania kawioru do jego pasteryzacji nie powinien przekraczać 2 godzin;

kawior ryb z rodziny jesiotra powinien być wytwarzany wyłącznie z kawioru uzyskanego z żywych ryb, które nie wykazują oznak zasypiania;

e) pakowanie kawioru z pojemnika lub opakowania transportowego do opakowań konsumenckich odbywa się w warunkach zapewniających jego bezpieczeństwo;

przepakowywanie kawioru z opakowań konsumenckich jest niedozwolone.

37. Do produkcji suszonych, suszonych, suszonych i suszonych produktów żywnościowych dla ryb stosuje się nieprzetworzone produkty rybne spełniające wymogi niniejszego przepisu technicznego oraz wymogi przepisów technicznych Unii Celnej „O bezpieczeństwie produktów spożywczych” (TR CU 021/2011).

Suszone, suszone, suszone, suszone i laminowane produkty rybołówstwa wykonane z białego amour i grubego młotka produkowane są dopiero po ich cięciu.

38. Do produkcji puszkowanych ryb i konserwantów stosuje się produkty spożywcze spełniające wymagania niniejszego przepisu technicznego oraz wymogi przepisów technicznych Unii Celnej „O bezpieczeństwie produktów spożywczych” (TR CU 021/2011).

Składniki (składniki żywności) wykorzystywane do produkcji konserw ryb i konserwantów w puszkach muszą być zgodne z wymaganiami przepisów technicznych Unii Celnej „O bezpieczeństwie żywności” (TR CU 021/2011) i innymi przepisami technicznymi Unii (przepisy techniczne Unii Celnej), które mają do nich zastosowanie. Niedozwolone jest stosowanie składników (składników żywności) z oznakami zepsucia, rozkładu lub zanieczyszczenia (zanieczyszczenia).

Przy produkcji ryb w puszkach muszą być spełnione następujące wymagania:

obróbka cieplna ryb w puszkach powinna zapewnić ich zgodność z wymogami dotyczącymi wskaźników mikrobiologicznych określonymi w tabeli 5 załącznika 1 do niniejszego regulaminu technicznego;

czas od pakowania produktów rybnych do uszczelnienia powinien wynosić nie więcej niż 30 minut, czas od opakowania do sterylizacji – nie więcej niż 60 minut;

w procesie blokowania opakowania należy zapewnić stopień szczelności wystarczający, aby zapobiec wtórnemu zanieczyszczeniu (zanieczyszczenie) produktu podczas obróbki cieplnej i po jej zakończeniu;

po obróbce cieplnej ryby w puszkach powinny być schłodzone do temperatury przechowywania ustalonej przez producenta w dokumentacji technicznej dla określonego rodzaju ryb w puszkach;

uwolnienie ryb w puszkach powinno nastąpić po uzyskaniu pozytywnego wyniku próbki termostatu i odrzuceniu wadliwych puszki.

Aby zapewnić bezpieczeństwo ryb w puszkach w procesie ich produkcji, konieczne jest:

dostępność na statkach produkujących naturalne ryby w puszkach z wątroby ryb, sprzętu laboratoryjnego i personelu, umożliwiająca przeprowadzanie kontroli produkcji;

sprzęt do sterylizacji z urządzeniami kontrolnymi i automatycznymi urządzeniami do sterowania i rejestracji;

przechowywanie wyników rejestracji parametrów procesu sterylizacji ze wskazaniem nazwy żywności w puszkach, wielkości opakowania, numeru urządzenia do sterylizacji, numeru gotowania, numeru zmiany, daty sterylizacji przez okres przekraczający 6 miesięcy trwałości wyprodukowanych ryb w puszkach.

39. Produkcja żywności rybnej do karmienia dzieci pierwszego roku życia odbywa się w specjalistycznych zakładach produkcyjnych, w specjalistycznych warsztatach lub na specjalistycznych liniach technologicznych.

Produkcja żywności rybnej do karmienia dzieci w wieku od 1 do 3 lat, w wieku przedszkolnym i szkolnym może być prowadzona w specjalistycznych zakładach produkcyjnych lub w specjalistycznych warsztatach, lub na specjalistycznych liniach technologicznych, lub na sprzęcie technologicznym do produkcji spożywczych produktów rybnych ogólnego przeznaczenia na początku zmiany lub w oddzielnej zmianie po ich myciu i dezynfekcji.

Przy produkcji puszkowanych produktów rybnych dla dzieci wszystkich grup wiekowych czas jego starzenia się w magazynie producenta w celu ustalenia stabilności mikrobiologicznej i bezpieczeństwa powinien wynosić co najmniej 21 dni.

40. W produkcji żywności rybnej do żywności dla niemowląt dla dzieci w młodym wieku nie wolno stosować nieprzetworzonej żywności produktów rybnych pochodzenia zwierzęcego, uzyskanych z ryb w klatkach i gatunków ryb dennych.

W produkcji produktów żywnościowych dla niemowląt dla dzieci w wieku wczesnoszkolnym, przedszkolnym i szkolnym nie wolno stosować nieprzetworzonych produktów żywnościowych dla ryb poddanych ponownemu zamarzaniu.

W produkcji żywności produkty rybne do żywności dla niemowląt nie są dozwolone stosowanie fosforanów, wzmacniaczy smaku (zapachów), benzoesowych, kwasu sorbinowego i ich soli, a także złożonych dodatków do żywności, które zawierają fosforany, wzmacniacze smaku (Aromata), benzoesowy, kwas sorbinowy, ich sole i estry, a także barwniki.

W produkcji żywności produkty rybne przeznaczone do żywności dla dzieci nie są dozwolone stosowanie surowców żywnościowych (żywnych):

zawierające organizmy zmodyfikowane genetycznie;

uprawiane przy użyciu stymulantów wzrostu zwierząt, w tym leków hormonalnych;

zawierające pozostałości środków przeciwdrobnoustrojowych (z uwzględnieniem błędu metody oznaczania).

41. Produkty rybne w puszkach dla małych dzieci powinny być pakowane w zapieczętowane opakowania dla konsumentów o pojemności nieprzekraczającej:

w przypadku produktów spożywczych na bazie ryb – 0,13 kg;

B) dla produktów spożywczych na bazie ryb-warzyw i warzyw – 0,25 kg.

42. Odpady rybne uzyskane podczas produkcji żywności dla ryb powinny być zbierane w szczelnych, oznakowanych pojemnikach i usuwane z zakładu produkcyjnego w miarę ich gromadzenia.

Odpady rybne należy przechowywać w pojemnikach w chłodzonych komorach oddzielnie od surowców i produktów gotowych. Dozwolone jest przechowywanie odpadów bez chłodzenia w zamkniętych pojemnikach przez okres nie dłuższy niż 2 godziny.

VII. Specjalne wymagania dotyczące procesów produkcyjnych,

prowadzone na statkach

43. Na statkach konieczne jest posiadanie:

strefa akceptacyjna zarezerwowana dla połowów żywych zasobów wodnych na pokładzie, zapewniająca ochronę produktów przed wpływem energii słonecznej i atmosferycznej, skutkami elementów grzewczych i wszelkich źródeł zanieczyszczenia (zanieczyszczenia), łatwo zmywalną i odkażoną;

system przeznaczony do przenoszenia ryb z obszaru przyjmującego do obszarów roboczych, wystarczająco przestronny dla organizacji procesu produkcyjnego, łatwo zmywalny i zdezynfekowany oraz ułożony w taki sposób, aby zapobiec zanieczyszczeniu (zanieczyszczeniu) produktu;

powierzchnia do przechowywania produktów gotowych;

miejsce do przechowywania materiałów opakowaniowych;

specjalny sprzęt do usuwania odpadów rybnych i (lub) komora do przechowywania odpadów rybnych;

urządzenie do wlotu wody, którego lokalizacja wyklucza kontakt z systemem wodociągowym;

sprzęt do mycia ręcznego personelu zaangażowanego w proces produkcyjny.

Statki, na których przechowywane są surowe ryby (świeże) i świeże ssaki wodne przez okres dłuższy niż 8 godzin, muszą być wyposażone w chłodnie, zbiorniki lub pojemniki, które, w razie potrzeby, są chłodzone lodem lub schłodzoną wodą pitną lub czystą wodą w czasie określonym w dokumentacji technicznej żywności dla ryb.

44. Na statkach nie powinno być kontaktu rybnych produktów spożywczych z uchwytem, ściekami, dymem, paliwem, produktami ropopochodnymi i smarami, a także intensywnym przepływem wody.

45. Powierzchnie robocze, urządzenia, z którymi kontaktują się produkty spożywcze dla ryb na pokładzie, muszą być wykonane z odpowiedniego materiału odpornego na korozję, gładkiego i łatwego do mycia i dezynfekcji. Powłoki powierzchniowe muszą być trwałe, nietoksyczne i wykonane z materiałów przeznaczonych do kontaktu z produktami spożywczymi.

46. Statki przeznaczone do przechowywania połowów żywych zasobów wodnych przez okres dłuższy niż 24 godziny muszą być wyposażone w odpowiednie ładownia, zbiorniki lub pojemniki.

47. Ładownie są oddzielone od maszynowni i od pomieszczeń załogi przez przegrody zapobiegające zanieczyszczeniu (zanieczyszczenie) przechowywanych połowów biologicznych zasobów wodnych. Ładunki, cysterny i pojemniki zapewniają przechowywanie połowów wodnych zasobów biologicznych w odpowiednich warunkach, zapewniając ich bezpieczeństwo oraz, w razie potrzeby, brak kontaktu z wodą roztopioną.

48. Na statkach wyposażonych do chłodzenia połowów wodnych zasobów biologicznych chłodzoną czystą wodą morską zbiorniki muszą być wyposażone w urządzenia zapewniające osiągnięcie i utrzymanie jednolitej temperatury w całym zbiorniku.

49. Połowy żywych zasobów wodnych powinny być chłodzone lodem lub wodą schłodzoną nie później niż 1 godzinę po wydobyciu (połów).

Jeżeli konstrukcja statku nie pozwala na chłodzenie połowów wodnych zasobów biologicznych za pomocą lodu lub wody schłodzonej nie później niż 1 godzinę po wydobyciu (połów), zezwala się na rozładunek połowów wodnych zasobów biologicznych bez lodu (w odpowiednich warunkach temperaturowych). Produkty takie należy rozładować nie później niż 12 godzin od momentu ekstrakcji (połowu) z zachowaniem temperatury od minus 1 °C do 4 °C.

Podczas chłodzenia wodnymi zasobami biologicznymi wodą należy je przechowywać w czystej, chłodzonej wodzie przez okres nie dłuższy niż 3 dni na pokładzie statku.

50. Na statkach należy zapewnić warunki zapobiegające kontaktowi i zanieczyszczeniu (zanieczyszczaniu) produktów przez ptaki, owady i inne zwierzęta.

51. Statki, na których prowadzona jest produkcja lodów spożywczych produktów rybnych, muszą posiadać:

wyposażenie zamrażarki o pojemności wystarczającej do szybkiego obniżenia temperatury do minus 18 °C;

B) urządzenia chłodzące o wystarczającej pojemności do przechowywania produktów rybnych do lodów w pomieszczeniach o temperaturze nie wyższej niż minus 18 °C. Uchwyty są wyposażone w termometry i (lub) środki automatycznej kontroli temperatury powietrza w ładowni, a także środki do rejestrowania temperatury.

52. Wewnętrzne ściany i sufity ładowni powinny być sanitarne przed załadunkiem połowów wodnych zasobów biologicznych.

VIII. Wymagania dotyczące przechowywania, transportu,

sprzedaż i unieszkodliwianie produktów żywnościowych dla ryb

53. Producenci są zobowiązani do prowadzenia procesów przechowywania, transportu i sprzedaży żywności produktów rybnych w taki sposób, aby produkty te spełniały wymagania niniejszej regulacji technicznej i innych przepisów technicznych Unii (przepisy techniczne Unii Celnej), których skutek ma do niej zastosowanie.

54. Procesy przechowywania, transportu, sprzedaży i unieszkodliwiania żywności muszą być zgodne z wymogami niniejszej regulacji technicznej oraz wymogami przepisów technicznych Unii Celnej „O bezpieczeństwie produktów spożywczych” (TR CU 021/2011).

55. Materiały, które wchodzą w kontakt z żywnością produktów rybnych w procesie przechowywania, transportu i sprzedaży muszą być zgodne z wymaganiami bezpieczeństwa materiałów mających kontakt z produktami spożywczymi.

56. W procesie przechowywania, transportu i sprzedaży żywności produkty rybne nie mogą rozmrażać mrożonych produktów rybnych.

57. Podczas przechowywania produktów żywnościowych dla ryb spełnione są warunki przechowywania ustanowione przez producenta, z uwzględnieniem następujących wymogów:

chłodzone produkty rybołówstwa przechowuje się w temperaturze nie wyższej niż 5 °C, ale powyżej punktu zamarzania soku tkankowego;

B) lody spożywcze produkty rybne powinny być przechowywane w temperaturze nie wyższej niż minus 18 °C;

zamrożone produkty rybołówstwa powinny być przechowywane w temperaturze od minus 3 °C do minus 5 °C;

żywe ryby i żywe bezkręgowce wodne utrzymywane są w warunkach zapewniających ich życiową aktywność, bez ograniczeń okresu przydatności do spożycia. Pojemniki przeznaczone do ich zawartości muszą być wykonane z materiałów, które nie zmieniają jakości wody.

58. W komorach chłodniczych produkty spożywcze z ryb są umieszczane w stosach na półkach lub paletach, których wysokość powinna wynosić co najmniej 8 – 10 cm od podłogi. Od ścian i urządzeń chłodniczych produkty znajdują się w odległości co najmniej 30 cm. Między stosami muszą znajdować się przejścia zapewniające niezakłócony dostęp do produktów.

59. Komory chłodnicze do przechowywania żywności są wyposażone w termometry i (lub) środki automatycznej kontroli temperatury powietrza w komorze, a także środki do rejestrowania temperatury.

60. Produkty spożywcze rybne w procesie przechowywania są pogrupowane według rodzaju, przeznaczenia (realizacja lub przetwarzanie (przetwarzanie)) i stanu termicznego (chłodzone, zamrożone).

61. Wzrost temperatury powietrza w komorach chłodniczych podczas załadunku lub rozładunku produktów żywnościowych dla ryb jest dozwolony nie więcej niż 5 °C, wahania temperatury podczas przechowywania, transportu i sprzedaży produktów żywnościowych dla ryb nie przekraczają 2 °C.

62. Przechowywanie chłodzonych, mrożonych i mrożonych produktów rybnych w niechłodzonych pomieszczeniach do momentu załadunku do pojazdu i (lub) pojemnika.

63. Pojazdy i kontenery przeznaczone do przewozu produktów żywnościowych dla ryb są wyposażone w środki służące do przestrzegania i rejestrowania ustalonego reżimu temperatury.

64. Transport produktów spożywczych rybnych luzem bez użycia transportu i (lub) opakowań konsumenckich jest niedozwolony.

65. Przedziały ładunkowe i kontenery pojazdów są regularnie myte i dezynfekowane w odstępach niezbędnych do zapewnienia, że przedziały ładunkowe pojazdów i kontenerów nie są źródłem zanieczyszczenia (zanieczyszczenia) produktu.

66. Wewnętrzne powierzchnie pojazdu muszą być gładkie, łatwe do mycia i dezynfekcji.

67. Przedsiębiorstwa handlu detalicznego i hurtowego nie zezwalają na przepakowywanie w próżni lub w zmodyfikowanej atmosferze żywności produktów rybnych uprzednio pakowanych w próżni lub w zmodyfikowanej atmosferze.

IX. Wymogi dotyczące pakowania i etykietowania żywności

produktów rybnych

68. Opakowania do żywności produktów rybnych muszą być zgodne z wymogami niniejszej regulacji technicznej oraz wymogami przepisów technicznych Unii Celnej „O bezpieczeństwie opakowań” (TR CU 005/2011).

69. Pakowanie żywności produktów rybnych powinno odbywać się w warunkach, które nie pozwalają na zanieczyszczenie (zanieczyszczenie) produktów.

70. Opakowania produktów spożywczych z ryb powinny:

a) zapewnienia bezpieczeństwa produktów żywnościowych dla ryb oraz niezmienności ich wskaźników organoleptycznych w okresie trwałości takich produktów;

B) być wykonane z materiałów spełniających wymagania dotyczące materiałów mających kontakt z produktami spożywczymi;

C) przechowywane w oddzielnym pomieszczeniu w warunkach zapewniających bezpieczeństwo żywnościowych produktów rybnych. W przypadku statków dozwolone jest przechowywanie opakowania w ładowni w warunkach zapewniających jej bezpieczeństwo.

71. Opakowania używane do przechowywania produktów spożywczych dla ryb chłodzonych lodem powinny zapewniać odpływ wody roztopionej.

72. Etykietowanie żywności produktów rybnych musi być zgodne z wymogami przepisów technicznych Unii Celnej „Produkty spożywcze pod względem oznakowania” (TR CU 022/2011).

Informacje zawarte na etykietach spożywczych produktów rybnych stosuje się w języku rosyjskim, a jeżeli istnieją odpowiednie wymogi w ustawodawstwie państw członkowskich – w języku (państwowym) państwa członkowskiego, na którego terytorium sprzedawane są produkty spożywcze, z wyjątkiem przypadków określonych w art. 4.8 część 4.8 ust. 3 przepisów technicznych Unii Celnej „Produkty spożywcze pod względem oznakowania” (TR CU 022/2011).

Informacje przewidziane w pkt 73 niniejszego przepisu technicznego oraz w pkt 13 części 4.4 art. 4 ust. 4 przepisów technicznych Unii Celnej „Produkty spożywcze pod względem oznakowania” (TR CU 022/2011) informacje o produktach spożywczych rybnych, których pakowanie odbywa się w obecności konsumenta, są przekazywane konsumentowi w sposób zapewniający możliwość rozsądnego wyboru tych produktów.

73. Oznakowanie pakowanych produktów żywnościowych dla ryb zawiera następujące informacje:

a) nazwę produktów żywnościowych dla ryb, która obejmuje:

nazwa rodzaju żywności produktów rybnych (na przykład „ryby kulinarne półprodukty”, „żywność w puszkach rybnych”);

nazwa zoologiczna gatunku wodnego zasobu biologicznego lub obiektu akwakultury (na przykład „czarna Grenlandia Paltus”);

rodzaj cięcia żywności produktów rybnych (na przykład „dorsz phile”, „spin of pollock”, „tusze śledziowe”);

rodzaj przetwarzania (na przykład „pasteryzowane”, „marowane”, „odzyskiwane”).

W przypadku naśladowanych produktów spożywczych dla ryb informacje o imitacji są podane w nazwie lub za pomocą myślnika od nazwy czcionki, która nie różni się od czcionki użytej dla nazwy produktu, w tym wielkości czcionki;

B) w przypadku nieprzetworzonej żywności produktów rybnych – informacje o przynależności do obszaru wydobycia, wydobycia (połowu) lub do przedmiotów akwakultury;

C) informacje na temat składu żywności produktów rybnych;

D) nazwę i lokalizację producenta lub nazwiska, imię, patronym i lokalizację indywidualnego przedsiębiorcy-producenta, nazwisko i lokalizację osoby upoważnionej przez producenta (jeśli istnieje), imię i nazwisko oraz miejsce importera;

e) datę produkcji produktów żywnościowych dla ryb (w przypadku produktów pakowanych poza miejscem produkcji, dodatkowo podać datę pakowania).

Etykietowanie produktów spożywczych rybnych pakowanych w miejsce produkcji tych produktów (z wyjątkiem przypadków pakowania żywności produktów rybnych w opakowaniach konsumenckich przez organizacje handlu detalicznego) powinno zawierać informacje o producencie i osobie prawnej lub indywidualnym przedsiębiorcy dokonującym pakowania produktów spożywczych z ryb nie w miejscu jego produkcji do późniejszej sprzedaży lub na wniosek innego podmiotu prawnego lub indywidualnego przedsiębiorcy;

okres trwałości produktów spożywczych dla ryb (z wyjątkiem żywych ryb i żywych bezkręgowców wodnych);

G) warunki przechowywania żywności produktów rybnych;

H) masa netto (dla produktów rybnych przeszklonych lodami – masa netto lodów spożywczych produktów rybnych bez szkliwa);

informacje na temat stosowania promieniowania jonizującego (jeżeli są stosowane);

skład zmodyfikowanego medium gazowego w opakowaniach konsumpcyjnych produktów rybnych (jeżeli są stosowane);

L) obecność próżni, z wyjątkiem żywności w puszkach rybnych (jeżeli jest używana);

zalecenia dotyczące stosowania (w tym przygotowania) spożywczych produktów rybnych w przypadku, gdy ich stosowanie bez takich zaleceń jest trudne lub może zaszkodzić zdrowiu konsumentów, prowadzić do zmniejszenia lub utraty właściwości smakowych tego produktu spożywczego;

wykorzystanie ryb ze zmianami tarłowymi w produkcji produktów rybnych (w produkcji ryb w puszkach);

informacje dotyczące zamrażania (chłodzenia) produktów żywnościowych dla ryb;

P) procent szkliwa masowego (w przypadku produktów rybnych przeszklonych lodami);

wskaźniki wartości odżywczej (dla przetworzonych produktów spożywczych dla ryb);

informacje na temat obecności w produktach żywnościowych dla ryb składników pochodzących z organizmów zmodyfikowanych genetycznie;

C) jednolity znak obrotu produktami na rynku Unii.

74. Nazwa, data produkcji, okres przydatności do spożycia, warunki przechowywania żywności produktów rybnych, informacje o obecności alergenów w składzie produktów rybnych powinny być stosowane do opakowań dla konsumentów i (lub) na etykiecie, których usunięcie z opakowań dla konsumentów jest trudne. Pozostała część informacji musi być nałożona na opakowanie konsumenckie i (lub) na etykiecie oraz (lub) na ulotce umieszczonej w każdym opakowaniu opakowania lub dołączonej do każdej jednostki opakowania.

75. Etykietowanie produktów żywnościowych dla ryb przeznaczonych do żywności dla niemowląt na opakowaniu powinno zawierać informację, że produkt odnosi się do produktów spożywczych dla małych dzieci lub do produktów spożywczych dla dzieci w wieku przedszkolnym i szkolnym.

Etykietowanie produktów spożywczych na bazie warzyw, ryb i roślin rybnych powinno dodatkowo zawierać zalecane warunki wprowadzania tych produktów do żywienia małych dzieci:

pasza pokarmowa z ryb warzywnych, ryb i roślin rybnych z dorsza, heka, werandy, ryb z rodziny łososia, pollocka, pylenegasów i innych gatunków ryb oceanicznych, morskich i słodkowodnych – starszych niż 8 miesięcy życia;

ryby w puszkach w kształcie przecieru (wielkość cząstek do 1,5 mm, dopuszczalna do 20 % wielkości cząstek do 3 mm) – starsze niż 8 miesięcy życia;

duże ryby w puszkach (wielkość cząstek do 3 mm, dozwolone do 20 % wielkości cząstek do 5 mm) – starsze niż 9 miesięcy życia.

76. W odniesieniu do następujących grup produktów żywnościowych dla ryb etykieta zawiera następujące informacje dodatkowe:

żywe ryby: ryby z rodziny jesiotra – słowa „przy zasypianiu ryby natychmiast z usunięciem zwieracza”;

B) Ice-cream produkty rybołówstwa:

klasa (jeżeli jest dostępna) lub kategoria (dla filetów z lodów);

masa netto spożywczych produktów rybnych bez szklenia (w przypadku produktów rybnych przeszklonych lodami);

C) żywność produktów rybnych wytwarzana z lodów spożywczych produktów rybnych – słowa „wyprodukowano z surowców lodowych”;

D) żywność produktów rybnych z wędzenia na gorąco i na zimno, a także zepsute produkty rybne, w procesie produkcji których stosuje się produkty wędzone, – informacje o stosowaniu produktów wędzonych;

e) produkty kulinarne rybne – słowa „produkty gotowe do użycia”;

symulowane produkty spożywcze dla ryb – informacje o imitacji;

G) półprodukty kulinarne rybne – słowa „półprodukt kulinarny”;

H) ryby w puszkach – za pomocą wytłaczania lub nieusuwalnej farby na zewnętrzną powierzchnię puszek nakłada się znaki symboli:

data produkcji: liczba – dwie cyfry (do cyfry „9” włącznie jest umieszczana przed cyfrą „0”), miesiąc – dwie cyfry (do cyfry „9” włącznie umieścić cyfrę „0”), rok – dwie ostatnie cyfry;

znak asortymentu (od jednego do trzech znaków – cyfry lub litery, z wyjątkiem litery „P”) oraz numer producenta (od jednego do trzech znaków – cyfry i litery) (jeżeli jest dostępny);

zmiana numeru (jedna cyfra) i indeksu sektora rybołówstwa (liter „R”).

Przy stosowaniu daty produkcji produktów znak asortymentowy, numer producenta, numer zmiany i indeksu sektora rybołówstwa między nimi pozostawiają przepustkę w jednym znaku lub dwóch znakach.

Przy znakowaniu litograficznych puszki na pokrywie (dolnej) banków stosuje się szczegóły brakujące w litografii, pod warunkiem że data produkcji jest podana przed innymi szczegółami. Dopuszcza się niestosowanie indeksu sektora rybołówstwa;

kawior:

rodzaj ryb, z których pozyskiwany jest kawior;

kawior ziarnisty wykonany z kawioru lodowego z rodziny łososia – słowa „wykonane z surowców lodowych”;

kawior otrzymywany z mieszańców ryb z rodziny jesiotra to nazwa hybrydy lub połączenie gatunków wodnych zasobów biologicznych (na przykład słowa „ziarny jesiotr rosyjsko-lenski”).

77. Znakowanie żywności produktów rybnych umieszczonych w opakowaniach transportowych odbywa się zgodnie z wymogami przepisów technicznych Unii Celnej „Produkty spożywcze pod względem oznakowania” (TR CU 022/2011).

X. Zgodność produktów żywnościowych dla ryb

wymagania bezpieczeństwa

78. Zgodność żywnościowych produktów rybnych z niniejszą regulacją techniczną zapewnia zgodność z jej wymogami, wymogami przepisów technicznych Unii Celnej „O bezpieczeństwie żywności” (TR CU 021/2011) oraz innymi przepisami technicznymi Unii (przepisy techniczne Unii Celnej), których skutki mają zastosowanie do tych produktów.

79. Metody badań (badań) i pomiarów określa się w normach zgodnie z wykazem norm zawierających zasady i metody badań (badań) i pomiarów, w tym zasady pobierania próbek, niezbędne do stosowania i spełnienia wymagań niniejszego przepisu technicznego oraz oceny zgodności produktów.

XI. Ocena zgodności produktów żywnościowych dla ryb

80. Żywnościowe produkty rybne przed wprowadzeniem ich do obrotu na terytorium Unii podlegają ocenie zgodności.

81. Ocenę zgodności żywnościowych produktów rybnych, z wyjątkiem produktów określonych w pkt 84 niniejszego przepisu technicznego, z wymaganiami niniejszej regulacji technicznej i innych przepisów technicznych Unii (przepisów technicznych Unii Celnej), których skutki mają do niej zastosowanie, przeprowadza się w następujących formach:

a) potwierdzenie zgodności żywnościowych produktów rybnych, z wyjątkiem produktów rybnych przeznaczonych do żywności dla niemowląt, produktów rybnych nowego gatunku, nieprzetworzonych produktów rybnych pochodzenia zwierzęcego (w tym żywych ryb i żywych bezkręgowców wodnych);

B) państwowej rejestracji produktów rybnych nowego typu i produktów rybnych przeznaczonych do żywności dla niemowląt, z wyjątkiem nieprzetworzonych produktów rybnych pochodzenia zwierzęcego, przeznaczonych do żywności dla niemowląt, zgodnie z przepisami przepisów technicznych Unii Celnej „O bezpieczeństwie produktów spożywczych” (TR CU 021/2011);

C) weterynaryjne badania sanitarne nieprzetworzonej żywności produktów rybnych pochodzenia zwierzęcego, żywych ryb i żywych bezkręgowców wodnych.

82. Ocena zgodności procesów produkcji, przechowywania, transportu, sprzedaży i wykorzystania żywności z wymaganiami niniejszej regulacji technicznej i innych przepisów technicznych Unii (przepisy techniczne Unii Celnej), których skutki mają do nich zastosowanie, przeprowadzana jest w formie kontroli państwa (nadzoru) w zakresie zgodności z wymaganiami ustanowionymi w niniejszym przepisie technicznym i innych przepisach technicznych Unii (przepisy techniczne Unii Celnej), których skutki mają do nich zastosowanie, z wyjątkiem procesów produkcji żywności produktów rybnych określonych w pkt 83 niniejszego regulaminu technicznego.

83. Ocena zgodności procesów produkcji i przetwarzania produktów spożywczych pochodzenia zwierzęcego oraz połowów wodnych zasobów biologicznych pochodzenia zwierzęcego przeprowadzana jest w formie państwowej rejestracji zakładów produkcyjnych zgodnie z przepisami przepisów technicznych Unii Celnej „O bezpieczeństwie produktów spożywczych” (TR CU 021/2011).

84. Ocena zgodności produktów rybnych z produkcji nieprzemysłowej i spożywczych produktów rybołówstwa przedsiębiorstw sektora spożywczego (publicznego cateringu) przeznaczonych do sprzedaży w ramach świadczenia usług, a także procesów sprzedaży określonych produktów rybnych przeprowadzana jest w formie nadzoru państwa (kontroli) pod kątem zgodności z wymogami niniejszej regulacji technicznej i innych przepisów technicznych Unii (przepisy techniczne Unii Celnej), którego skutki mają do nich zastosowanie.

85. Ocena zgodności żywnościowych produktów rybołówstwa pochodzenia zwierzęcego pochodzących z produkcji nieprzemysłowej z wymaganiami niniejszej regulacji technicznej i innych przepisów technicznych Unii (przepisy techniczne Unii Celnej), których skutki mają do niej zastosowanie, może być przeprowadzona w formie weterynaryjnego badania sanitarnego.

86. Przeprowadzanie weterynaryjnego badania sanitarnego nieprzetworzonej żywności produktów rybnych pochodzenia zwierzęcego, żywych ryb, żywych bezkręgowców wodnych oraz rejestracja ich wyników odbywa się zgodnie z przepisami technicznymi Unii Celnej „O bezpieczeństwie produktów spożywczych” (TR CU 021/2011) w zakresie badań weterynaryjnych i sanitarnych.

87. Potwierdzenie zgodności produktów rybnych odbywa się w formie deklaracji zgodności zgodnie z programem 3d, 4d lub 6d.

88. Przy deklarowaniu zgodności żywnościowych produktów rybołówstwa wnioskodawcy mogą zostać zarejestrowani na terytorium państwa członkowskiego zgodnie z jego ustawodawstwem jako osoba prawna lub osoba fizyczna jako indywidualny przedsiębiorca będący producentem, sprzedawcą lub osobą upoważnioną.

89. Deklaracja zgodności produktów rybnych produkowanych seryjnie odbywa się zgodnie z programami 3d i 6d, partią żywnościowych produktów rybnych – zgodnie z programem 4d.

90. Deklarując zgodność żywnościowych produktów rybnych, wnioskodawca może być:

w przypadku systemów 3d i 6d – producent (osoba upoważniona przez producenta);

w przypadku programu 4d – producent (osoba upoważniona przez producenta) lub sprzedawca.

91. Wybór systemu deklaracji zgodności żywnościowych produktów rybnych jest dokonywany przez wnioskodawcę.

92. Deklaracja zgodności żywnościowych produktów rybnych zgodnie z systemami 3d, 4d i 6d jest sporządzana przez wnioskodawcę na podstawie jego własnych dowodów i dowodów uzyskanych przy udziale akredytowanego laboratorium badawczego (centrum) włączonego do jednolitego rejestru jednostek oceniających zgodność Unii.

93. Deklarując zgodność żywnościowych produktów rybnych, wnioskodawca:

a) formularze i analizy dokumentów potwierdzających zgodność produktów rybnych z wymaganiami niniejszej regulacji technicznej, w tym:

kopie dokumentów potwierdzających państwową rejestrację jako osoba prawna lub indywidualny przedsiębiorca;

dokument, zgodnie z którym wytwarzane są produkty spożywcze dla ryb (jeśli takie istnieją);

protokoły badań (badań) spożywczych produktów rybnych, potwierdzające zgodność z wymogami niniejszej regulacji technicznej i innych przepisów technicznych Unii (przepisów technicznych Unii Celnej), których skutki mają do niej zastosowanie;

umowa (umowa dostawy) lub dokumentacja wysyłkowa (dla programu 4d)(jeżeli jest dostępna);

dokument potwierdzający bezpieczeństwo nieprzetworzonych produktów rybnych pochodzenia zwierzęcego w następstwie wyników weterynaryjnych badań sanitarnych;

certyfikat systemu zarządzania jakością i bezpieczeństwem (kopia certyfikatu) (dla systemu 6d);

inne dokumenty wybrane przez wnioskodawcę, które służyły za podstawę potwierdzenia zgodności żywnościowych produktów rybnych z wymaganiami niniejszego przepisu technicznego i innych przepisów technicznych Unii (przepisów technicznych Unii Celnej), których skutki mają do niego zastosowanie (jeżeli występują);

B) prowadzi identyfikację produktów rybnych zgodnie z sekcją III niniejszej regulacji technicznej;

C) zapewnia wdrożenie kontroli produkcji i podejmuje wszelkie niezbędne środki w celu zapewnienia, że proces produkcji żywności produktów rybnych zapewnia jego zgodność z wymogami niniejszej regulacji technicznej (dla systemów 3d i 6d);

D) podjąć wszelkie niezbędne środki w celu zapewnienia stabilności funkcjonowania systemu zarządzania jakością i bezpieczeństwem (w przypadku systemu 6d);

e) przyjmuje deklarację zgodności, sporządzoną zgodnie z jednolitym formularzem i zasadami zatwierdzonymi decyzją Zarządu Euroazjatyckiej Komisji Gospodarczej z dnia 25 grudnia 2012 r. nr 293;

F) jednolity znak obrotu produktami na rynku Unii.

94. Po zakończeniu procedur potwierdzenia zgodności wnioskodawca składa zestaw dokumentów, w tym:

a) dokumenty przewidziane w ust. 93 lit. a) niniejszego przepisu technicznego;

B) protokół (protokoły) badań (badań) przeprowadzonych w akredytowanym laboratorium badawczym (centrum) ujętym w jednolitym rejestrze jednostek oceniających zgodność Unii;

C) zarejestrowaną deklarację zgodności.

95. Deklaracja zgodności podlega rejestracji w sposób określony w decyzji Rady Euroazjatyckiej Komisji Gospodarczej z dnia 9 kwietnia 2013 r. nr 76.

96. Okres ważności deklaracji zgodności żywnościowych produktów rybnych w ramach programu 3d nie przekracza 3 lat, zgodnie z programem 6d – nie więcej niż 5 lat. Ważność deklaracji zgodności dla partii produktów żywnościowych dla ryb (program 4d) jest ustalana przez wnioskodawcę, ale nie może przekraczać okresu przydatności do spożycia spożywczych produktów rybnych.

97. Organ certyfikujący systemów zarządzania sprawuje kontrolę nad stabilnością funkcjonowania systemu zarządzania jakością i bezpieczeństwem (dla systemu 6d).

98. Wnioskodawca przechowuje zestaw dokumentów określonych w pkt 94 niniejszego regulaminu technicznego przez następujące okresy:

a) dla produktów produkowanych seryjnie – co najmniej 5 lat od daty zakończenia zgłoszenia;

B) dla partii produktów – nie mniej niż 5 lat od daty zakończenia sprzedaży partii produktów spożywczych dla ryb.

XII. Etykietowanie produktów rybnych za pomocą jednego znaku

obrót produktami na rynku Unii

99. Żywnościowe produkty rybne, które spełniają wymogi bezpieczeństwa niniejszego przepisu technicznego i innych przepisów technicznych Unii (przepisy techniczne Unii Celnej), których skutki mają do niej zastosowanie, oraz przeszły procedurę oceny zgodności zgodnie z przepisami niniejszego przepisu technicznego, są oznakowane jednolitym znakiem obrotu produktami na rynku Unii.

100. Oznakowanie jednolitym znakiem obrotu produktami na rynku Unii przeprowadza się przed dopuszczeniem do obrotu żywnościowych produktów rybnych znajdujących się w obrocie na terytorium Unii.

101. Jednolity znak obrotu produktami na rynku Unii stosuje się do każdej jednostki produktów żywnościowych dla ryb (opakowanie konsumenckie i transportowe, etykieta lub etykieta) w jakikolwiek sposób, który zapewnia wyraźny i jasny obraz przez cały okres przydatności do spożycia takich produktów.

Jeżeli stosowanie jednolitego znaku obrotu produktami na rynku Unii na opakowaniach konsumenckich i transportowych lub etykietach lub etykietach nie jest możliwe, zezwala się na stosowanie go do dokumentów towarzyszących.

102. Oznakowanie produktów spożywczych z ryb jednolitym znakiem obrotu produktami na rynku Unii wskazuje na zgodność żywnościowych produktów rybnych z wymogami niniejszego przepisu technicznego i innych przepisów technicznych Unii (przepisy techniczne Unii Celnej), których skutki mają do niego zastosowanie.

XIII. Państwowa kontrola (nadzór) zgodności

wymagania niniejszej regulacji technicznej

103. Kontrola (nadzór) państwa nad zgodnością z wymogami niniejszej regulacji technicznej w odniesieniu do żywności produktów rybnych i związanych z nimi procesów produkcji, przechowywania, transportu, sprzedaży i unieszkodliwiania przeprowadzana jest zgodnie z ustawodawstwem państwa członkowskiego.

XIV. Zastrzeżenie ochrony

104. Upoważnione organy państw członkowskich są zobowiązane do podjęcia wszelkich środków w celu ograniczenia i zakazania wprowadzania do obrotu na terytorium Unii żywności produktów rybnych, które nie spełniają wymogów niniejszej regulacji technicznej i innych przepisów technicznych Unii (przepisy techniczne Unii Celnej), których skutki mają do niej zastosowanie, a także ich wycofanie z obrotu.

W takim przypadku upoważniony organ państwa członkowskiego jest zobowiązany powiadomić właściwe organy innych państw członkowskich o przyjęciu odpowiedniej decyzji, wskazując przyczynę jej przyjęcia i przedstawiając dowody uzasadniające konieczność podjęcia odpowiednich środków.

Załącznik nr 1

do przepisów technicznych

Euroazjatycka Unia Gospodarcza

Bezpieczeństwo ryb i produktów rybnych

(EAEU TR 040/2016)

NORMY BEZPIECZEŃSTWA MIKROBIOLOGICZNEGO

Tabela 1

Mikrobiologiczne normy bezpieczeństwa żywności

produktów rybnych

	Wskaźnik
	Dopuszczalny poziom
	Notatka z notatką

	1
	2
	3

	Liczba aerobowych i opcjonalnych mikroorganizmów beztlenowych (CMAFANM), CFE/g, nie więcej niż
	1 x 103
	gotowane lody spożywcze produkty rybne – produkty strukturalne („pałeczki krabowe” itp.)

	
	
	kawior rybny z rodziny jesiotra pasteryzowany

	
	5 x 103
	kawior z pozostałych pasteryzowanych ryb

	
	
	połowy suszonej żywności z połowów żywych zasobów wodnych rybołówstwa morskiego – hydrolizat z małży

	
	
	małże dwuskorupowe (midia, ostrygi, przegrzebki itp.) żywe

	
	
	dżemy z kapusty morskiej

	
	1 x 104
	produkty spożywcze dla ryb z gorącego wędzenia, w tym lody

	
	
	produkty spożywcze rybne z wędzonych na zimno (włącznie z lodami) niepodzielonych

	
	
	produkty kulinarne poddawane obróbce cieplnej, w tym lody, – ryby i produkty nadziewane, pasty, pasztet, pieczone, smażone, gotowane, wylewane itp., a także ze składnikiem mąki (cienki, pierogi itp.)

	
	
	produkty kulinarne niepoddane obróbce cieplnej po zmieszaniu – sałatki z ryb i owoców morza bez tankowania

	
	
	kawior kulinarny poddany obróbce cieplnej

	
	
	kawior rybny z rodziny słoika ziarnistego jesiotra, lutowanie

	
	
	analogi kawioru, w tym białko

	
	
	gotowane lody spożywcze produkty rybne – dania z mięsa skorupiaków

	
	2 x 104
	gotowane lody spożywcze produkty rybne – szybko zamrożone gotowe dania restauracyjne i przekąskowe, naleśniki z rybami, nadzienie rybne, w tym pakowane pod próżnią

	
	
	gotowane lody spożywcze produkty rybne – skorupiaki, mięczaki, dwuskorupowe dania mięsne, dania mięsne z krewetek, kraby, kryl

	
	
	suszone i suszone produkty rybne z bezkręgowców morskich

	
	3 x 104
	produkty rybne z wędzonych na zimno, w tym lody, podzielone (włączając krojenie (kostko, porcja))

	
	7,5 x 104
	spożywcze produkty rybne z wędzonych na zimno, w tym lody, baleczne produkty wędzone na zimno (włączając cięcie)

	
	5 x 104
	ryby surowe (świeże) i żywe ryby

	
	
	chłodzone, mrożone i lody produkty rybne – mielone specjalne warunki

	
	
	konserwanty z ryb przetworzonych termicznie

	
	
	niskosolny pikantny i specjalny ambasador z ryb podzielonych

	
	
	środki konserwujące z mięsa małży

	
	
	ryby dzielone, niskosolne, w tym filet z ryb morskich pakowany pod próżnią

	
	
	suszony, suszony, suszony, suszony

	
	
	produkty kulinarne poddawane obróbce cieplnej – produkty wieloskładnikowe, w tym lody (sól, pilaf, przekąski, duszone owoce morza z warzywami), produkty żute (stud, nalewanie ryb itp.)

	
	
	produkty kulinarne niepoddane obróbce cieplnej po zmieszaniu – sałatki z ryb i owoców morza z opatrunkami (majonez, sos itp.)

	
	
	mleko i kawior Jazzy schłodzone, zamrożone i lody

	
	
	kawior rybny z rodziny jesiotra, niskosolny i słony

	
	
	kawior rybny z rodziny łososia ziarniste słone lody

	
	
	żyją skorupiaki i pozostałe bezkręgowce

	
	
	małże (midia, ostrygi, przegrzebki itp.) schłodzone, zamrożone i lody

	
	
	suszone produkty rybne z połowów żywych zasobów wodnych rybołówstwa morskiego – bulion suchego małży, kostki i pasty bulionowe, izolowane białkami

	
	
	surowe glony (świeże) i świeże rośliny wodne, glony i inne rośliny wodne lody morskie i suszone

	
	1 x 105
	produkty rybne chłodzone, mrożone i lody – ryby, filet rybny, specjalne cięcie ryb, mielona żywność dla ryb, produkty wypchane formowane, w tym składnik mąki

	
	
	skorupiaki i pozostałe bezkręgowce schłodzone, zamrożone i lody

	
	
	wątroba i głowy lodów rybnych

	
	
	pikantni i specjalni ambasadorzy niepodzielnych i podzielonych ryb

	
	
	niskosolna pikantna i specjalna ambasador niepodzielnych ryb

	
	
	pasty konserwujące białko

	
	
	spożywcze produkty rybne z wędzonych na zimno, w tym lody, różne ryby, mielone bale, produkty z przyprawami

	
	
	słone, pikantne, marynowane, włączając lody, niepodzielone, podzielone słono i niskosólowe, w tym bez konserwantów, a także filety, z dodatkiem filetów, przypraw, dekoracji, oleju roślinnego (w tym z ryb łososiowych)

	
	
	mleko jest słone

	
	
	kawior rybny z rodziny łososia ziarnisty słoik solny, beczka

	
	
	kawior z pozostałych ryb – łamliwy, słony, wędzony, suszony

	
	2 x 105
	konserwanty z ryb podzielonych z dodatkiem olejów roślinnych, nadzień, sosów, z dekoracjami i bez dekoracji (w tym z ryb z rodziny łososia)

	
	
	konserwanty z innych połowów wodnych zasobów biologicznych z dodatkiem olejów roślinnych, nadzień, sosów, z dekoracjami i bez dekoracji

	
	
	produkty kulinarne niepoddane obróbce cieplnej po zmieszaniu – słone posiekane ryby, pasztet, pasty, olej śledziowy, kawior, kryl itp.

	
	
	wyroby kawiorowe kulinarne – naczynia wieloskładnikowe niepoddane obróbce cieplnej po zmieszaniu

	
	5 x 105
	konserwujące wypieki z ryb

	
	
	zupy są suche z rybami, które wymagają gotowania

	Bakterie z grupy E. coli (coliforms) (BHCR) nie są dozwolone w masie produkcji (g)
	1
	konserwanty z ryb przetworzonych termicznie

	
	
	produkty spożywcze dla ryb z gorącego wędzenia, w tym lody

	
	
	produkty kulinarne poddawane obróbce cieplnej, w tym lody, – ryby i produkty nadziewane, pasty, pasztet, pieczone, smażone, gotowane, wylewane itp., a także ze składnikiem mąki (cienki, pierogi itp.)

	
	
	produkty kulinarne niepoddane obróbce cieplnej po zmieszaniu – sałatki z ryb i owoców morza bez tankowania

	
	
	kawior kulinarny poddany obróbce cieplnej

	
	
	gotowane lody spożywcze produkty rybne – produkty strukturalne (pałeczki krabowe itp.), dania mięczaków

	
	
	kawior rybny z rodziny jesiotra – puszki granulowane, nasiona, pasteryzowane granulowane, niskosolne i słone

	
	
	kawior rybny z rodziny łososia ziarnisty słony – słoik, beczka, kawior lodów

	
	
	kawior z pozostałych pasteryzowanych ryb

	
	
	małże dwuskorupowe (midia, ostrygi, przegrzebki itp.) żywe

	
	
	suszone i suszone produkty rybne z bezkręgowców morskich

	
	
	suszone produkty rybne z połowów żywych zasobów wodnych rybołówstwa morskiego – hydrolizat z małży, koncentrat białkowo-węglowodanowy z małży

	
	
	glony i pozostałe rośliny wodne suszone morskie

	
	
	dżemy z kapusty morskiej

	
	0,1
	spożywcze produkty rybne z wędzonych na zimno, w tym lody, – niepodzielne, dzielone (włączając krojenie (sztuka, porcja)), wyroby kuliste z wędzenia na zimno (włączając krojenie)

	
	
	ryby dzielone, niskosolne, w tym filet z ryb morskich pakowany pod próżnią

	
	
	ryby słone, pikantne, marynowane (włącznie z lodami) niepodzielone

	
	
	suszony, suszony, suszony, suszony

	
	
	pasty konserwujące białko

	
	
	środki konserwujące z mięsa małży

	
	
	produkty kulinarne poddawane obróbce cieplnej – produkty żute (stud, nalewanie ryb itp.)

	
	
	produkty kulinarne niepoddane obróbce cieplnej po zmieszaniu – sałatki z ryb i owoców morza z opatrunkami (majonez, sos itp.)

	
	
	wyroby kawiorowe kulinarne – naczynia wieloskładnikowe niepoddane obróbce cieplnej po zmieszaniu

	
	
	gotowane lody spożywcze produkty rybne – szybko mrożone gotowe dania z ryb i przekąsek, naleśniki rybne, nadzienie rybne, w tym pakowane próżniowo, skorupiaki, mięczaki, dania z mięczaków dwuskorupowych, dania mięsne krewetki, kraby, kryl

	
	
	mleko jest słone

	
	
	kawior z pozostałych ryb (z wyjątkiem ryb z rodziny jesiotra i łososia) – łamliwy słony, niskosolny, wędzony, suszony

	
	
	analogi kawioru, w tym białko

	
	
	małże (midia, ostrygi, przegrzebki itp.) schłodzone, zamrożone i lody

	
	
	suszone produkty rybne z połowów żywych zasobów wodnych rybołówstwa morskiego – bulion suchego małży, kostki i pasty bulionowe, izolowane białkami

	
	
	surowe glony (świeże), świeże rośliny wodne morskie

	
	
	algi i inne rośliny wodne lody morskie

	
	0,01
	ryby surowe (świeże) i żywe ryby

	
	
	żyją skorupiaki i pozostałe bezkręgowce

	
	
	chłodzone, mrożone i lody produkty rybne – mielone specjalne warunki

	
	
	przełożeni pikantnego i specjalnego ambasadora z ryb podzielonych i niepodzielnych

	
	
	konserwanty z ryb podzielonych z dodatkiem olejów roślinnych, nadzień, sosów, z dekoracjami i bez dekoracji (w tym z ryb z rodziny łososia)

	
	
	konserwanty z innych połowów wodnych zasobów biologicznych z dodatkiem olejów roślinnych, nadzień, sosów, z dekoracjami i bez dekoracji

	
	
	konserwujące wypieki z ryb

	
	
	spożywcze produkty rybne z wędzonych na zimno, w tym lody, różne ryby, mielone bale, produkty z przyprawami

	
	
	słone, pikantne, marynowane, w tym lody, – podzielone słono i niskosólowe, w tym bez konserwantów, a także filety, z dodatkiem filetów, przypraw, ozdoby, olej roślinny (w tym z ryb łososiowych)

	
	
	produkty kulinarne poddawane obróbce cieplnej – produkty wieloskładnikowe, w tym lody (sól, pilaf, przekąski, duszone owoce morza z warzywami)

	
	
	produkty kulinarne niepoddane obróbce cieplnej po zmieszaniu – słono posiekane ryby, pasztet, pasta

	
	
	

	
	0,001
	ryby schłodzone, zamrożone i lody

	
	
	produkty rybne chłodzone, mrożone i lody – filet rybny, ryby specjalne cięte, mielone z produktów rybnych, produkty formowane, w tym składnik mąki

	
	
	skorupiaki i pozostałe bezkręgowce wodne schłodzone, zamrożone i lody

	
	
	zupy są suche z rybami, które wymagają gotowania

	
	
	produkty kulinarne niepoddane obróbce cieplnej po zmieszaniu – olej śledziowy, kawior, kryl itp.

	
	
	mleko i kawior Jazzy schłodzone, zamrożone i lody

	
	
	wątroba i głowy lodów rybnych

	S. aureus, niedozwolone w masie produkcji (g)
	1
	niskosolna pikantna i specjalna ambasador niepodzielnych i podzielonych ryb

	
	
	konserwanty z ryb podzielonych z dodatkiem olejów roślinnych, nadzień, sosów, z dekoracjami i bez dekoracji (w tym z ryb z rodziny łososia)

	
	
	konserwanty z ryb przetworzonych termicznie

	
	
	konserwanty z innych połowów wodnych zasobów biologicznych z dodatkiem olejów roślinnych, nadzień, sosów, z dekoracjami i bez dekoracji

	
	
	produkty spożywcze dla ryb z gorącego wędzenia, w tym lody

	
	
	spożywcze produkty rybne z wędzonych na zimno, w tym lodów, – niepodzielne, dzielone (włączając krojenie (krojenie, porcja)), baleczne produkty z wędzonych na zimno (włączając cięcie), różne ryby, wypchane kulki, produkty z przyprawami

	
	
	produkty kulinarne poddawane obróbce cieplnej – ryby i produkty nadziewane, pasty, pasztety, pieczone, smażone, gotowane, wylewane itp., ze składnikiem mąki (cienki, pierogi itp.), w tym lody, produkty wieloskładnikowe, w tym lody (sól, pilaf, przekąski, duszone owoce morza z warzywami), produkty żute (study, nalewanie ryb itp.)

	
	
	kawior kulinarny poddany obróbce cieplnej

	
	
	produkty kulinarne niepoddane obróbce cieplnej po zmieszaniu – sałatki z ryb i owoców morza bez tankowania

	
	
	gotowane lody spożywcze produkty rybne – produkty strukturalne (pałeczki krabowe itp.), mięczaki, dania z mięczaków, produkty z mięsa krewetek, kraby, kryl

	
	
	kawior rybny z rodziny jesiotra – puszki granulowane, nasiona, pasteryzowane granulowane, niskosolne i słone

	
	
	kawior rybny z rodziny łososia ziarnisty słony – słoik, beczka, kawior lodów

	
	
	kawior z pozostałych ryb – łamliwy słony, niskosolny, wędzony, suszony, pasteryzowany

	
	
	analogi kawioru, w tym białko

	
	
	suszone produkty rybne z połowów żywych zasobów wodnych rybołówstwa morskiego – bulion suchego małży, kostki i pasty bulionowe, białko izolowane, hydrolizat z małży, koncentrat białkowo-węglowodanowy z małży

	
	0,1
	chłodzone, mrożone i lody produkty rybne – mielone specjalne warunki

	
	
	środki konserwujące z mięsa małży

	
	
	ryby dzielone, niskosolne, w tym filet z ryb morskich pakowany pod próżnią

	
	
	słone, pikantne, marynowane, w tym lody, – podzielone słono i niskosólowe, w tym bez konserwantów, a także filety, z dodatkiem filetów, przypraw, ozdoby, olej roślinny (w tym z ryb łososiowych)

	
	
	produkty kulinarne niepoddane obróbce cieplnej po zmieszaniu – sałatki z ryb i owoców morza z opatrunkami (majonez, sos itp.), słone posiekane ryby, pasztet, pasty, olej śledziowy, kawior, kryl itp.

	
	
	wyroby kawiorowe kulinarne – naczynia wieloskładnikowe niepoddane obróbce cieplnej po zmieszaniu

	
	
	gotowane lody spożywcze produkty rybne – szybko zamrożone gotowe dania restauracyjne i przekąskowe, naleśniki z rybami, ryby nadziewane, w tym pakowane próżniowo, skorupiaki

	
	
	małże (midia, ostrygi, przegrzebki itp.) żywe, schłodzone, zamrożone i lody

	
	
	mleko jest słone

	
	
	pasty konserwujące ryby, konserwanty i białko pasty

	
	0,01
	ryby surowe (świeże) i żywe ryby

	
	
	ryby schłodzone, zamrożone i lody

	
	
	skorupiaki i pozostałe bezkręgowce wodne żywe, schłodzone, zamrożone i lody

	
	
	produkty rybne schłodzone, mrożone i lody – filet rybny, ryby specjalne, karma dla ryb mielonych, produkty wypchane formowane, w tym składnik mąki

	
	
	mleko i kawior Jazzy schłodzone, zamrożone i lody

	
	
	wątroba i głowy lodów rybnych

	V. parahemolyticus, WH/g, nie więcej
	10
	spożywcze produkty rybne z wędzonych na zimno ryb morskich, w tym lody, – niepodzielone, podzielone (włączając krojenie (kostko, porcja))

	
	
	ryby dzielone morskie, niskosólowe, w tym filety z ryb morskich, w tym ryby pakowane próżniowo

	
	100
	surowe ryby (świeże) morskie i żywe ryby morskie

	
	
	ryby schłodzone, zamrożone i lody

	
	
	chłodzone, mrożone i lody produkty rybne z ryb morskich – filet rybny, specjalne cięcie ryb, mielona żywność dla ryb, produkty nadziewane, w tym składnik mąki, mielone specjalne warunki

	
	
	mleko i kawior jad ryby morskie schłodzone, zamrożone i lody

	
	
	wątroba i głowy lodów z ryb morskich

	
	
	skorupiaki i pozostałe bezkręgowce wodne żywe, schłodzone, zamrożone i lody

	
	
	małże (midia, ostrygi, przegrzebki itp.) schłodzone, zamrożone i lody

	V. parahaemolyticus, niedozwolone w masie produkcji (g/cm³)
	25
	małże dwuskorupowe (midia, ostrygi, przegrzebki itp.) żywe

	Bakterie z rodzaju Enterococcus nie są dozwolone w masie produkcji (g/cm³)
	0,1
	małże dwuskorupowe (midia, ostrygi, przegrzebki itp.) żywe

	Bakterie z rodzaju Enterococcus, CFE/g, nie więcej
	1 x 103
	gotowane lody spożywcze produkty rybne – szybko mrożone gotowe dania z ryb i przekąsek, naleśniki rybne, nadzienie rybne, w tym pakowane w próżnię (w produktach z kawałków porcji), skorupiaki (w produktach z kawałków porcji), mięczaki, mięczaki, dania z mięczaków (w produktach z kawałków porcji), produkty z mięsa krewetki, kraby, Krilla (w produktach z cząstek stałych)

	
	2 x 103
	gotowane lody spożywcze produkty rybne – produkty strukturyzowane (pałeczki krabowe itp.), skorupiaki (w produktach mielonych), mięso skorupiaków, dania z mięsa skorupiaków (w produktach mięsnych), produkty z mięsa krewetek, krabów, kryla (w produktach nadziewanych)

	Sulphitereducing clostridias nie są dozwolone w masie produkcji (g)
	1
	konserwanty z ryb przetworzonych termicznie

	
	
	ryby są suszone

	
	
	produkty kulinarne poddawane obróbce cieplnej – ryby i produkty nadziewane, pasty, pasty, pieczone, gotowane, gotowane, w nadzieniach itp., ze składnikiem mąki (ciasteczka, pierogi itp.), w tym lody, produkty wieloskładnikowe, w tym lody (sól, pilaf, przekąski, duszone owoce morza z warzywami)

	
	
	produkty rybne gotowane próżniowo – produkty strukturalne (pałeczki krabowe itp.), skorupiaki, mięczaki, dania mięczaków, mięczaki, produkty mięsne z krewetek, kraby, kryl

	
	
	kawior rybny z rodziny jesiotra – puszki granulowane, nasiona, pasteryzowane granulowane, niskosolne i słone

	
	
	kawior rybny z rodziny łososia ziarnisty słony – słoik, beczka, kawior lodów

	
	
	kawior z pozostałych ryb – łamliwy słony, niskosolny, wędzony, suszony, pasteryzowany

	
	
	suszone produkty rybne z połowów żywych zasobów wodnych – koncentrat białkowo-węglowodanowy z małży, pakowany w próżni

	
	0,1
	chłodzone, mrożone i lody produkty rybne – mielone specjalne warunki

	
	
	pasty konserwujące białko

	
	
	analogi kawioru, w tym białko

	
	
	pakowane próżniowo produkty rybne wędzone na gorąco, w tym lody

	
	
	pakowane w próżniowe produkty rybne z wędzonych na zimno, w tym lodów, – niepodzielone, dzielone (włączając krojenie (część, porcja)), baleczne produkty z wędzonych na zimno (włączając krojenie), różne ryby, mielone kulki, produkty z przyprawami

	
	
	ryby dzielone, niskosolne, w tym filet z ryb morskich pakowany pod próżnią

	
	
	słone, pikantne, marynowane, w tym lody, pakowane w próżni – niepodzielne, słone i niskosólowe, w tym bez konserwantów, a także filety, z dodatkiem filetów, przypraw, dekoracji, oleju roślinnego (w tym ryb z rodziny łososia)

	
	
	ryby wiszące, suszone, pakowane w próżni

	
	
	gotowane lody spożywcze produkty rybne – szybko zamrożone gotowe dania restauracyjne i przekąskowe, naleśniki z rybami, nadzienie rybne, w tym pakowane pod próżnią

	
	
	małże dwuskorupowe (midia, ostrygi, przegrzebki itp.) żywe

	
	
	suszone i suszone produkty rybne z bezkręgowców morskich

	
	0,01
	produkty rybne pakowane w próżniowo schłodzone, mrożone i lody – filet rybny, specjalne cięcie ryb, mielona żywność dla ryb, produkty wypchane formowane, w tym składnik mąki

	
	
	pikantni i specjalni ambasadorzy niepodzielnych i podzielonych ryb

	
	
	niskosolna pikantna i specjalna ambasador niepodzielnych i podzielonych ryb

	
	
	konserwanty z ryb podzielonych z dodatkiem olejów roślinnych, nadzień, sosów, z dekoracjami i bez dekoracji (w tym z ryb z rodziny łososia)

	
	
	konserwujące wypieki z ryb

	
	
	konserwanty z innych połowów wodnych zasobów biologicznych z dodatkiem olejów roślinnych, nadzień, sosów, z dekoracjami i bez dekoracji

	
	
	suszone produkty rybne z połowów żywych zasobów wodnych rybołówstwa morskiego – bulion suchego małży, kostki i pasty bulionowe, izolowane białkami

	Pleśń,

niedozwolone w masie produktów (g)
	0,1
	kawior rybny z rodziny jesiotra pasteryzowany

	
	
	kawior z pozostałych pasteryzowanych ryb

	Pleśń,

Niektóre, nie więcej
	10
	pikantni i specjalni ambasadorzy niepodzielnych i podzielonych ryb

	
	
	niskosolna pikantna i specjalna ambasador niepodzielnych i podzielonych ryb

	
	
	konserwanty z ryb podzielonych z dodatkiem olejów roślinnych, nadzień, sosów, z dekoracjami i bez dekoracji (w tym z ryb z rodziny łososia)

	
	
	pasty konserwujące ryby, konserwanty i białko pasty

	
	
	konserwanty z innych połowów wodnych zasobów biologicznych z dodatkiem olejów roślinnych, nadzień, sosów, z dekoracjami i bez dekoracji

	
	
	środki konserwujące z mięsa małży

	
	50
	ryby są suszone

	
	
	produkty kulinarne niepoddane obróbce cieplnej po zmieszaniu – sałatki z ryb i owoców morza z opatrunkami (majonez, sos itp.)

	
	
	kawior z ryb z rodziny jesiotra – słoik granulowany, osadowy, niskosolny i słony

	
	
	kawior rybny z rodziny łososia ziarnisty słony – słoik, beczka, kawior lodów

	
	
	kawior z pozostałych ryb – łamliwy słony, niskosolny, wędzony, suszony

	
	
	analogi kawioru, w tym białko

	
	100
	glony i pozostałe rośliny wodne suszone morskie

	Drożdże,

niedozwolone w masie produktów (g)
	0,1
	kawior rybny z rodziny jesiotra pasteryzowany

	
	
	kawior z pozostałych pasteryzowanych ryb

	Drożdże,

Niektóre, nie więcej
	50
	kawior rybny z rodziny słoika ziarnistego jesiotra, lutowanie

	
	
	analogi kawioru, w tym białko

	
	100
	pikantni i specjalni ambasadorzy niepodzielnych i podzielonych ryb

	
	
	niskosolna pikantna i specjalna ambasador niepodzielnych i podzielonych ryb

	
	
	konserwanty z ryb podzielonych z dodatkiem olejów roślinnych, nadzień, sosów, z dekoracjami i bez dekoracji (w tym z ryb z rodziny łososia)

	
	
	konserwanty z innych połowów wodnych zasobów biologicznych z dodatkiem olejów roślinnych, nadzień, sosów, z dekoracjami i bez dekoracji

	
	
	środki konserwujące z mięsa małży

	
	
	pasty konserwujące ryby, konserwanty i białko pasty

	
	
	ryby są suszone

	
	
	produkty kulinarne niepoddane obróbce cieplnej po zmieszaniu – sałatki z ryb i owoców morza z opatrunkami (majonez, sos itp.)

	
	
	kawior rybny z rodziny jesiotra, niskosolny i słony

	
	200
	kawior rybny z rodziny łososia ziarniste słone lody

	
	300
	kawior rybny z rodziny łososia ziarnisty słoik solny, beczka

	
	
	kawior z pozostałych ryb – łamliwy słony, niskosolny, wędzony, suszony

	Pleśń i drożdże w sumie, CFE/g, nie więcej
	100
	długo suszone, suszone ryby

	
	
	suszone i suszone produkty rybne z bezkręgowców morskich

	
	
	zupy są suche z rybami, które wymagają gotowania

	
	
	produkty kulinarne poddawane obróbce cieplnej, w tym lody, – ryby i produkty nadziewane, pasty, pasztet, pieczone, smażone, gotowane, wylewane itp., w tym składniki mąki (ciasteczka, pierogi itp.)

	Bakterie z rodzaju Proteus, nie są dozwolone w masie produkcji (g)
	0,1
	produkty kulinarne niepoddane obróbce cieplnej po zmieszaniu – sałatki z ryb i owoców morza bez opatrunku, sałatki z ryb i owoców morza z opatrunkami (majonez, sos itp.), słone posiekane ryby, paszety, pasty, olej śledziowy, kawior, kryl itp.

	
	
	wyroby kawiorowe kulinarne – naczynia wieloskładnikowe niepoddane obróbce cieplnej po zmieszaniu

	
	1
	małże dwuskorupowe (midia, ostrygi, przegrzebki itp.) żywe


Tabela 2

Mikrobiologiczne normy bezpieczeństwa w odniesieniu do innej żywności

produktów rybnych

	Wskaźnik
	Dopuszczalny poziom
	Notatka z notatką

	1
	2
	3

	Liczba aerobowych i opcjonalnych mikroorganizmów beztlenowych (CMAFANM), CFE/g, nie więcej niż
	1 x 103
	stadniny rybne (wypełnianie)

	
	
	dania rybne – gotowane, duszone, smażone, pieczone

	
	
	gotowe produkty kulinarne z ryb w opakowaniach konsumenckich, w tym pakowane pod próżnią

	
	2,5 x 103
	dania rybne – dania z mas rybnych (bawełna, ciastka, sznycele, klopsiki z sosem pomidorowym), pieczone produkty, ciastka

	
	1 x 104
	sałatki z dodatkiem ryb bez opatrunku

	
	
	ryby gotowane, smażone pod marynadą

	
	
	zupy są zimne – borsch, moczyć zielenią z ryb (bez kwaśnej śmietany nadzienia)

	
	5 x 104
	sałatki z dodatkiem ryb z opatrunkami (majonez, sosy itp.)

	Bakterie z grupy E. coli (coliforms) (BHCR) nie są dozwolone w produkcji masowej (g)
	1
	stadniny rybne (wypełnianie)

	
	
	ryby gotowane, smażone pod marynadą

	
	
	dania rybne – gotowane, duszone, smażone, pieczone, dania z masy kotletów rybnych (bawełny, zrazy, sznycely, klopsiki z sosem pomidorowym), pieczone produkty, ciasta

	
	
	gotowe produkty kulinarne z ryb w opakowaniach konsumenckich, w tym pakowane pod próżnią

	
	0,1
	sałatki z dodatkiem ryb – bez opatrunku, z opatrunkami (majonez, sosy itp.)

	
	0,01
	zupy są zimne – borsch, moczyć zielenią z ryb (bez kwaśnej śmietany nadzienia)

	E. coli, niedozwolone w masie produkcji (g)
	0,1
	sałatki z dodatkiem ryb – bez opatrunku, z opatrunkami (majonez, sosy itp.)

	
	
	zupy są zimne – borsch, moczyć zielenią z ryb (bez kwaśnej śmietany nadzienia)

	S. aureus, niedozwolone w masie produkcji (g)
	1
	stadniny rybne (wypełnianie)

	
	
	ryby gotowane, smażone pod marynadą

	
	
	dania rybne – gotowane, duszone, smażone, pieczone, dania z masy kotletów rybnych (bawełny, zrazy, sznycely, klopsiki z sosem pomidorowym), pieczone produkty, ciasta

	
	
	gotowe produkty kulinarne z ryb w opakowaniach konsumenckich, w tym pakowane pod próżnią

	
	0,1
	zupy są zimne – borsch, moczyć zielenią z ryb (bez kwaśnej śmietany nadzienia)

	
	
	sałatki z dodatkiem ryb – bez opatrunku, z opatrunkami (majonez, sosy itp.)

	Bakterie z rodzaju Proteus, nie są dozwolone w masie produkcji (g)
	0,1
	sałatki z dodatkiem ryb – bez opatrunku, z opatrunkami (majonez, sosy itp.)

	
	
	stadniny rybne (wypełnianie)

	
	
	ryby gotowane, smażone pod marynadą

	
	
	dania rybne – gotowane, duszone, smażone, pieczone, dania z masy kotletów rybnych (bawełny, zrazy, sznycely, klopsiki z sosem pomidorowym), pieczone produkty, ciasta

	
	
	zupy są zimne – borsch, moczyć zielenią z ryb (bez kwaśnej śmietany nadzienia)

	
	
	gotowe produkty kulinarne z ryb w opakowaniach konsumenckich, w tym pakowane pod próżnią

	Sulphitereducing clostridias nie są dozwolone w masie produkcji (g)
	0,1
	gotowe produkty kulinarne z ryb w opakowaniach konsumenckich, w tym pakowane pod próżnią

	Drożdże, WH/g, nie więcej
	200
	sałatki z dodatkiem ryb z opatrunkami (majonez, sosy itp.) i konserwantami

	
	500
	sałatki z dodatkiem ryb z opatrunkami (majonez, sosy itp.)

	Pleśń, WH/g, nie więcej
	50
	sałatki z dodatkiem ryb z opatrunkami (majonez, sosy itp.)


Tabela 3

Normy bezpieczeństwa mikrobiologicznego

produkty rybne do żywności dla dzieci (dla dzieci)

wiek przedszkolny i szkolny)

	Wskaźnik
	Dopuszczalny poziom
	Notatka z notatką

	1
	2
	3

	Liczba aerobowych i opcjonalnych mikroorganizmów beztlenowych (CMAFANM), CFE/g, nie więcej niż
	1 x 103
	gotowane lody spożywcze produkty rybne – produkty strukturalne („pałeczki krabowe” itp.)

	
	1 x 104
	produkty kulinarne poddawane obróbce cieplnej, w tym lody, – ryby i nadziewane, gotowane

	
	
	produkty kulinarne niepoddane obróbce cieplnej po zmieszaniu – sałatki z ryb i owoców morza bez tankowania

	
	2 x 104
	gotowane lody spożywcze produkty rybne – szybko zamrożone gotowe dania z ryb, w tym pakowane pod próżnią

	
	5 x 104
	półprodukty z połowów wodnych zasobów biologicznych

	Bakterie z grupy E. coli (coliforms) (BHCR) nie są dozwolone w masie produkcji (g)
	1
	produkty kulinarne poddawane obróbce cieplnej, w tym lody, – ryby i nadziewane, gotowane

	
	
	produkty kulinarne niepoddane obróbce cieplnej po zmieszaniu – sałatki z ryb i owoców morza bez tankowania

	
	
	gotowane lody spożywcze produkty rybne – produkty strukturalne („pałeczki krabowe” itp.)

	
	0,1
	gotowane lody spożywcze produkty rybne – szybko zamrożone gotowe dania z ryb, w tym pakowane pod próżnią

	
	0,01
	półprodukty z połowów wodnych zasobów biologicznych

	S. aureus, niedozwolone w masie produkcji (g)
	1
	produkty kulinarne poddawane obróbce cieplnej, w tym lody, – ryby i nadziewane, gotowane

	
	
	produkty kulinarne niepoddane obróbce cieplnej po zmieszaniu – sałatki z ryb i owoców morza bez tankowania

	
	
	gotowane lody spożywcze produkty rybne – produkty strukturalne („pałeczki krabowe” itp.)

	
	0,1
	gotowane lody spożywcze produkty rybne – szybko zamrożone gotowe dania z ryb, w tym pakowane pod próżnią

	
	0,01
	półprodukty z połowów wodnych zasobów biologicznych

	Bakterie z rodzaju Proteus, nie są dozwolone w masie produkcji (g)
	0,1
	produkty kulinarne niepoddane obróbce cieplnej po zmieszaniu – sałatki z ryb i owoców morza bez tankowania

	Sulphitereducing clostridias nie są dozwolone w masie produkcji (g)
	1
	produkty kulinarne poddawane obróbce cieplnej, w tym lody, – ryby i nadziewane, gotowane, w tym pakowane próżniowo

	
	
	gotowane lody spożywcze produkty rybne – produkty strukturalne („pałeczki krabowe” itp.)

	
	0,1
	półprodukty z połowów wodnych zasobów biologicznych

	
	
	gotowane lody spożywcze produkty rybne – szybko zamrożone gotowe dania z ryb, w tym pakowane pod próżnią

	
	
	półprodukty z połowów wodnych zasobów biologicznych

	
	0,01
	półprodukty z połowów wodnych zasobów biologicznych, pakowane w próżni

	V. parahaemolyticus, WH/g, nie więcej
	100
	półprodukty z ryb morskich

	Bakterie z rodzaju Enterococcus, CFE/g, nie więcej
	1 x 103
	gotowane lody spożywcze produkty rybne – szybko zamrożone gotowe dania z ryb z porcji, w tym pakowane pod próżnią

	
	2 x 103
	gotowane lody spożywcze produkty rybne – produkty strukturalne (pałeczki krabowe itp.)

	Pleśń i drożdże w sumie, CFE/g, nie więcej
	100
	produkty kulinarne poddawane obróbce cieplnej, w tym lody, – ryby i nadziewane, gotowane


Tabela 4

Mikrobiologiczne normy bezpieczeństwa podstawowego

rodzaje surowców i składników żywności (żywności),

stosowany do produkcji produktów żywnościowych dla ryb

na żywność dla niemowląt

	Wskaźnik
	Dopuszczalny poziom
	Notatka z notatką

	1
	2
	3

	Liczba aerobowych i opcjonalnych mikroorganizmów beztlenowych (CMAFANM), CFE/g, nie więcej niż
	5 x 104
	Ryby surowe (świeże), schłodzone, zamrożone, lody

	Bakterie z grupy E. coli (coliforms) (BHCR) nie są dozwolone w masie produkcji (g)
	0,01
	

	S. aureus, niedozwolone w masie produkcji (g)
	0,01
	


Tabela 5

Mikrobiologiczne wskaźniki bezpieczeństwa konserw

spożywcze produkty rybne

	Grupa żywności w puszkach
	Wymagania dotyczące sterylności przemysłowej
	Notatka z notatką

	
	Grupa mikroorganizmów wykrytych w puszkach
	Kryterium oceny
	

	1
	2
	3
	4

	Pełna grupa żywności w puszkach „A”
	aerobowe i opcjonalne mikroorganizmy beztlenowe z grupy B. cereus i B. polymyxa
	niedozwolone w 1 g (cm³) produktów
	ryby w puszkach, wątroba ryb i połowy żywych zasobów wodnych w opakowaniach szklanych, aluminiowych i cyny

	
	zarodnikowe mezofilne tlenowe i opcjonalne mikroorganizmy beztlenowe z grupy B. subtilis
	nie więcej niż 11 komórek w 1 g (cm) produkcji
	

	
	klostridy mezofilne C. botulinum i/lub C. perfringens
	niedozwolone w 1 g (cm³) produktów
	

	
	klostridia mezofilna (z wyjątkiem C. botulinum i/lub C. perfringens)
	nie więcej niż 1 komórka w 1 g (cm³) produkcji
	

	
	mikroorganizmy nieotworowe, w tym grzyby kwasu mlekowego, i (lub) grzyby pleśniowe, oraz (lub) drożdże
	niedozwolone w 1 g (cm³) produktów
	

	
	termofilne beztlenowe, aerobowe i opcjonalne mikroorganizmy beztlenowe tworzące spore
	niedozwolone w 1 g (cm³) produktów
	

	Pełna grupa żywności w puszkach „A” do żywności dla niemowląt
	aerobowe i opcjonalne mikroorganizmy beztlenowe z grupy B. cereus i B. polymyxa
	niedozwolone w 1 g (cm³) produktów
	ryby w puszkach, wątroba ryb i połowy żywych zasobów wodnych w opakowaniach szklanych, aluminiowych i cyny

	
	aerobowe i opcjonalne mikroorganizmy beztlenowe z grupy B. subtilis, klostridy mezofilne C. botulinum i/lub C. perfringens
	nie więcej niż 11 komórek w 1 g (cm³) produktów
	

	
	
	niedozwolone w produktach 10 g(cm³)
	

	
	klostridia mezofilna (z wyjątkiem C. botulinum i/lub C. perfringens)
	nie więcej niż 1 komórka w 10 g (cm³) produktów
	

	
	mikroorganizmy nieotworowe, w tym grzyby kwasu mlekowego, i (lub) grzyby pleśniowe, oraz (lub) drożdże
	niedozwolone w 1 g (cm³) produktów
	

	
	termofilne beztlenowe, aerobowe i opcjonalne mikroorganizmy beztlenowe tworzące spore
	niedozwolone w 1 g (cm³) produktów
	

	Grupa w połowie puszki „D”
	liczba aerobowych i opcjonalnych mikroorganizmów beztlenowych (CMAFANM)
	nie więcej niż 2 x 102 CFU/g
	półpuszkowane pasteryzowane z ryb w szklanych opakowaniach

	
	bakterie z grupy E. coli (coliforms) (BHCR)
	niedozwolone w 1 g produktów
	

	
	B. cereus
	niedozwolone w 1 g produktów
	

	
	sulfiteredukujące Clostridias
	niedozwolone w 1 g produktów
	

	
	S. aureus i inne gronkowce koagulazo-dodatnie
	niedozwolone w 1 g produktów
	


Uwagi: 1. Grupa „A” – produkty spożywcze w puszkach o pH 4,2 i wyższym, a także produkty spożywcze rybne w puszkach o nieograniczonej kwasowości, gotowane bez dodawania kwasu.

2. Grupa „D” – pasteryzowane produkty spożywcze rybne w puszkach.
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MAKSYMALNE DOPUSZCZALNE POZIOMY

ZAWARTOŚĆ POZOSTAŁOŚCI LEKÓW WETERYNARYJNYCH, STYMULANTÓW

WZROST ZWIERZĄT (W TYM LEKÓW HORMONALNYCH),

LEKI (W TYM LEKI PRZECIWDROBNOUSTROJOWE)

PRODUKTY SPOŻYWCZE AKWAKULTURY

Produkcja zwierzęca & lt;*>
	Nazwa nazwy
	Dopuszczalny poziom, mg/kg, nie więcej
	Uwagi

	1
	2
	3

	I. Maksymalne dopuszczalne poziomy pozostałości przeciwdrobnoustrojowych

	Amoksycylina

Amoksycylina

(penicyliny)
	0,05 (tkanka mięśniowa w naturalnej proporcji do skóry)
	

	Ampicylina

Ampicylina

(penicyliny)
	0,05 (tkanka mięśniowa w naturalnej proporcji do skóry)
	

	Bacytracyna

Bacytracyna

(polipeptydy)
	niedozwolone (?lt; 0,02)
	

	Benzylopenicylina (penetamat)

Benzylopenicylina/penetamat

(penicyliny)
	0,05 (tkanka mięśniowa w naturalnej proporcji do skóry)
	

	Danofloksacyna

Danofloksacyna

(chinolony)
	0,1 (tkanka mięśniowa w naturalnej proporcji do skóry)
	

	Dikloksacylina

Dikloksacylina

(penicyliny)
	0,3 (tkanka mięśniowa)
	

	Difloksacyna

Difloksacyna

(chinolony)
	0,3 (tkanka mięśniowa w naturalnej proporcji do skóry)
	

	Kloksacylina

Kloksacylina

(penicyliny)
	0,3 (tkanka mięśniowa)
	

	Kolistyna

Kolistyna

(polimiksyny)
	0,15 (tkanka mięśniowa w naturalnej proporcji do skóry)
	

	Lasalocide

Lasalocid

(ionofory)
	0,005 (tkanka mięśniowa)
	Lasalocide sodu

	Levomycetin

(chloramfenikol)

Laevomycetinum

(makrolidy)
	niedozwolone (?lt; 0,0003)
	

	Metronidazol

(Metronidazol)

dimetridazol

(dimetridazol)

ronidazol

(Ronidazol)

Dapson

(Dapsone)/

Klotrimazol

(Klatrimazol)

Aminitrizol

(aminitrizol)
	niedozwolone na poziomie oznaczania metod (tkanka mięśniowa)
	

	Neomycyna

Neomycyna

(aminoglikozydy)
	0,5 (tkanka mięśniowa)
	w tym framycetyna

	Nitrofurany (w tym furazolidon)

Nitrofurany (włącznie z furazolidonem)
	niedozwolone na poziomie oznaczania metod (tkanka mięśniowa)
	

	Oksacylina

Oksacylina

(penicyliny)
	0,3 (tkanka mięśniowa)
	

	Kwas oksylowy

Kwas oksolinowy

(chinolony)
	0,1 (tkanka mięśniowa w naturalnej proporcji do skóry)
	

	Ferromycyna

Paromomycyna

(aminoglikozydy)
	0,5 (tkanka mięśniowa)
	

	Sarafloksacyna

Sarafloksacyna

(chinolony)
	0,03 (tkanka mięśniowa ryb z rodziny łososia w naturalnej proporcji do skóry)
	

	Spektynomycyna

Spektynomycyna

(aminoglikozydy)
	0,3 (tkanka mięśniowa)
	

	Grupa tetracykliny

Tetracyklina ATX

(tetracykliny)
	niedozwolone (?lt; 0,01)
	

	Tiamphenicol

Tiamfenikol

(florofenole)
	0,05 (tkanka mięśniowa w naturalnej proporcji do skóry)
	jako suma tiamfenikolu i tiamfenikolu na tiamfenikol

	Tillicosin

Tylmikozyna

(makrolidy)
	0,05 (tkanka mięśniowa w naturalnej proporcji do skóry)
	

	Tilosin

Tylozyna

(makrolidy)
	0,1 (tkanka mięśniowa w naturalnej proporcji do skóry)
	jak Tilosin A

	Flawomycyna

Flawomycyna

(streptotricyny)
	0,7 (tkanka mięśniowa)
	flawofosfolipol

	Florophenicol

Florfenicol

(florofenole)
	1,0 (tkanka mięśniowa w naturalnej proporcji do skóry)
	suma florofenolu i jego metabolitów w postaci florofenolu

	(Podpisany) Flumekwin

Flumechina

(chinolony)
	0,6 (tkanka mięśniowa w naturalnej proporcji do skóry)
	

	Cyprofloksacyna

(cyprofloksacyna)

enrofloksacyna

(enrofloksacyna)

Pefloksacyna

(pefloksacyna)/
	0,1 (tkanka mięśniowa)
	ilość fluorochinolonów

	ofloksacyna

(Ofloksacyna)

Norfloksacyna

(Norfloksacyna)

(fluorochinolony)
	
	

	Erytromycyna

Erytromycyna

(makrolidy)
	0,2 (tkanka mięśniowa w naturalnej proporcji do skóry)
	

	II. Maksymalne dopuszczalne poziomy pozostałości przeciw pierwotniakom

	Galofuginone

Halofuginon
	0,01 (tkanka mięśniowa)
	

	Dekokwinat

Dekokwinat
	0,02 (tkanka mięśniowa)
	

	Diklazuril

Diklazuril
	0,005 (tkanka mięśniowa)
	jak Diclazuril

	Maduromycyna

Maduramicyna
	0,002 (tkanka mięśniowa)
	

	To jest narazinous

Narazyna
	0,005 (tkanka mięśniowa)
	

	Nikarbazyna

Nikarbazyna
	0,025 (tkanka mięśniowa)
	jak N, N’bis

Mocznik (4-nitrofenil)

	Robenidyna

Robenidyna
	0,005 (tkanka mięśniowa)
	Chlorowodorek robenidyny

	Salinomicyna

Salinomycyna
	0,002 (tkanka mięśniowa)
	sól sodowa salinomycyny

	Semduramycyna

Semduramicyna
	0,002 (tkanka mięśniowa)
	


— —

Kontrolapozostałości leków weterynaryjnych, stymulantów wzrostu zwierząt (w tym leków hormonalnych), leków (w tym środków przeciwdrobnoustrojowych, z wyjątkiem lewomycetyny (chloramfenikolu), grupy tetracyklinowej i bacytracyny) w produktach spożywczych akwakultury zwierzęcej jest przeprowadzana na podstawie informacji na temat ich stosowania dostarczonych przez producenta (upoważnionego producenta, importera), gdy jest ona wydawana na terytorium Eurazjatyckiej Unii Gospodarczej.
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WSKAŹNIKI PARAZYTOLOGICZNE

BEZPIECZEŃSTWO RYB, SKORUPIAKÓW, SKORUPIAKÓW I PRODUKTÓW

ICH PRZETWARZANIE

Tabela 1

Ryby słodkowodne i produkty ich przetwarzania

	Grupa produktów
	Wskaźniki parazytologiczne i dopuszczalne poziomy zawartości larw pasożytów w żywej postaci

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14

	1. Rodzina Carp
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —

	2. Rodzina szczupaków
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	— —
	N/D
	N/D
	— —
	— —
	N/D
	— —

	3. Rodzina Dumps
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	N/D
	N/D
	— —
	— —
	— —
	— —

	4. Rodzina łososia
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	N/D
	— —
	N/D
	N/D
	— —
	— —
	— —

	5. Rodzina Sigs
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	— —
	— —

	6. Rodzina CharIus
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	— —
	— —

	7. Rodzina dorsza
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	— —
	— —

	8. Rodzina jesiotra
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	N/D
	— —
	— —

	9. Rodzina węży
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D

	10. Rodzina powodów
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —

	11. Rodzina sumów
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —

	12. Mielone z ryb z rodzin, o których mowa w ust. 1 –11 niniejszej tabeli
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D

	13. Konserwy i konserwanty z rodzin ryb, o których mowa w ust. 1 –11 niniejszej tabeli
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D

	14. Smażone, wylewane, solone, marynowane, wędzone, suszone ryby z rodzin, o których mowa w ust. 1 –11 niniejszej tabeli
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D

	15. Kawior z rodzin ryb:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Pikes, nurkowanie, dorsz (rodzaj Nalimsa), harius
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	— —
	— —

	łosoś
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	N/D
	— —
	— —
	— —

	Sigowowie
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	— —
	— —

	jesiotr (Amur baseny, dolna Wołga, Morze Kaspijskie)
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	— —


Uwagi: 1. Skrót „n/d” oznacza „niedozwolony”.

2. W przypadku pasożytów larw w żywej postaci stosuje się następujące oznaczenia:

trematody: 1 – Opistorchis

2 – Clonorchis

3 – pseudamphists

4 – Metagonimiczny

5 – Nanophytus

6 – Echinochasmuses

7 – Methorchis

8 – luksusowe drżenie

9 – Apophalus

cestody: 10 – difillobotriums

nicienie: 11 – Anizakis

12 – Contracecums

13 – Dioktofiny

14 – Gnatostoma

Tabela 2

Przepuszczanie ryb i produktów ich przetwarzania

	Grupa produktów
	Wskaźniki parazytologiczne i dopuszczalne poziomy zawartości larw pasożytów w żywej postaci

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1. Łososia
	— —
	N/D
	N/D
	— —
	— —
	— —

	2. Łosoś dalekowschodni
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D

	3. Mielone z ryb wyszczególnionych w ust. 1 niniejszej tabeli
	— —
	N/D
	N/D
	— —
	— —
	— —

	4. Mielone z ryb wyszczególnionych w pkt 2 niniejszej tabeli
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D

	5. Konserwy i konserwanty z ryb, o których mowa w ust. 1 niniejszej tabeli
	— —
	N/D
	N/D
	— —
	— —
	— —

	6. Konserwy i konserwanty z ryb, o których mowa w ust. 2 niniejszej tabeli
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D

	7. Smażone, wylewane, słone, marynowane, wędzone, suszone ryby wyszczególnione w ust. 1 niniejszej tabeli
	— —
	N/D
	N/D
	— —
	— —
	— —

	8. Smażone, wylewane, słone, marynowane, wędzone, suszone ryby wyszczególnione w ust. 2 niniejszej tabeli
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D

	9. Kawior(-y) ryb wyszczególnionych w ust. 1 i 2 niniejszej tabeli
	— —
	N/D
	N/D
	— —
	— —
	— —


Uwagi: 1. Skrót „n/d” oznacza „niedozwolony”.

2. W przypadku pasożytów larw w żywej postaci stosuje się następujące oznaczenia:

trematody: 1 – Nanophytus

cestody: 2 – difillobotriums

nicienie: 3 – anizakis

4 – Contracecums

peeling: 5 – Bolbozoma

6 – Korynozy

Tabela 3

Ryby morskie i produkty ich przetwarzania

	Grupa produktów
	Wskaźniki parazytologiczne i dopuszczalne poziomy zawartości larw pasożytów w żywej postaci

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13

	I. Ryby morskie według obszaru połowowego i rodziny

	1. Morze Barentsa:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	rodzina flądrów
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	— —
	— —

	rodzina Stołków
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	— —
	— —

	rodzina łososia (ryby przechodzące)
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	— —
	— —

	rodzina śledzi
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	— —
	— —

	rodzina skorpionów
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	— —
	— —

	rodzina dorsza
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	N/D
	— —
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	— —

	2. Północny Atlantyk:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	rodzina flądrów
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	— —
	— —

	rodzina Stołków
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	— —
	— —

	rodzina Macurus
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	— —
	— —

	rodzina Merluses
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	— —
	— —

	rodzina śledzi
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —
	N/D
	— —
	— —

	rodzina skorpionów
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	— —
	— —

	rodzina makreli
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	— —
	N/D

	rodzina dorsza
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	— —
	— —

	3. Południowy Atlantyk:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	rodzina Żab
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	— —
	N/D

	rodzina Merluses
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	— —
	— —

	rodzina Stavridów
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	— —
	— —

	4. Morze Bałtyckie:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	rodzina Stołków
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —

	rodzina śledzi
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	N/D
	— —

	rodzina dorsza
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	— —
	— —

	5. Czarny, Azov, Morze Śródziemne:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	rodzina byków
	— —
	N/D
	— —
	N/D
	N/D
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —

	rodzina Kephalians
	— —
	N/D
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —

	6. Subantarktic, Antarktyda:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	rodzina białej krwi
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D

	rodzina Merluses
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D

	rodzina Nototenium
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D

	rodzina pomyłek
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	— —
	— —

	rodzina dorsza
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D

	7. Ocean Indyjski:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	rodzina Tippers
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	— —
	— —

	rodzina makreli
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	— —
	— —

	rodzina Stavridów
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	— —
	— —

	8. Ocean Spokojny:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	rodzina Anchovies
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	— —
	— —

	rodzina BeRex
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D

	rodzina Gempils
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D

	rodzina flądrów
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —
	N/D
	— —
	— —
	N/D
	— —

	rodzina łososia
	N/D
	— —
	— —
	N/D
	— —
	N/D
	— —
	— —
	N/D
	N/D
	— —
	N/D
	N/D

	rodzina śledzi
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	— —
	— —

	rodzina skorpionów
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D

	rodzina makreli (Tunas)
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D

	rodzina Stavridów
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —
	— —
	N/D
	N/D
	— —
	— —
	— —

	rodzina Terfrogs
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	N/D
	— —
	N/D
	— —

	rodzina dorsza
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	N/D
	— —
	N/D
	— —
	— —

	II. Produkty przetwórstwa ryb morskich

	9. Mielone z ryb z rodzin, o których mowa w ust. 1 –8 niniejszej tabeli
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D

	10. Konserwy i konserwanty z rodzin ryb, o których mowa w ust. 1 –8 niniejszej tabeli
	N/D
	N/D
	N/D
	— —
	— —
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D

	11. Smażone, wylewane, solone, marynowane, wędzone, suszone ryby z rodzin, o których mowa w ust. 1 –8 niniejszej tabeli
	N/D
	N/D
	N/D
	— —
	— —
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D
	N/D

	12. Kłódka kawiorowa, dorsz
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —
	N/D
	— —
	— —

	13. Wątroba dorsza
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —
	N/D
	— —
	— —


Uwagi: 1. Skrót „n/d” oznacza „niedozwolony”.

2. W przypadku pasożytów larw w żywej postaci stosuje się następujące oznaczenia:

trematody: 1 – Nanophytus

2 – Heterophyetus

3 – Kryptyle

4 – luksusowe drżenie

5 – Apophalus

cestody: 6 – difillobotriums

7 – diplagonoporous

8 – Piramikocephalus

nicienie: 9 – Anizakis

10 – Contracecums

11 – pseudoterranes

peeling: 12 – Bolbozoma

13 – Korynozy

Tabela 4

Skorupiaki słodkowodne, skorupiaki morskie i produkty

ich przetwarzanie

	Grupa produktów
	Wskaźniki parazytologiczne i dopuszczalne poziomy zawartości larw pasożytów w żywej postaci

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	1.
	Skorupiaki słodkowodne i produkty ich przetwarzania:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	nowotwory ze zbiorników Dalekiego Wschodu (Rosja, Korea, Chiny itp.), USA
	N/D
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —

	
	krewetki słodkowodne ze zbiorników wodnych Dalekiego Wschodu (Rosja, Korea)
	N/D
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —

	
	kraby słodkowodne (z części wód Dalekiego Wschodu Rosji, Azji Południowo-Wschodniej, Sri Lanki, Ameryki Środkowej, Peru, Liberii, Kamerunu, Nigerii, Meksyku, Filipin)
	N/D
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —

	
	sos krabowy słodkowodny, o którym mowa w niniejszym ustępie
	N/D
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —

	2.
	Skorupiaki morskie i produkty ich przetwarzania:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	małże
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —

	
	kałamarnice
	— —
	— —
	N/D
	N/D
	N/D
	— —
	— —
	— —
	— —

	
	Mactras (spisoula)
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D
	— —

	
	ośmiornice
	— —
	— —
	N/D
	— —
	N/D
	— —
	— —
	— —
	— —

	
	ostrygi
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	— —
	N/D


Uwagi: 1. Skrót „n/d” oznacza „niedozwolony”.

2. W przypadku pasożytów larw w żywej postaci stosuje się następujące oznaczenia:

trematody: 1 – Paragonimus

cestody: 2 – spirometry

nicienie: 3 – anizakis

4 – Contracecums

5 – pseudoterranes

6 – Dioktofiny

7 – Gnatostoma

8 – Sulkascaris

9 – Echinocephalus

Załącznik nr 4

do przepisów technicznych

Euroazjatycka Unia Gospodarcza

Bezpieczeństwo ryb i produktów rybnych

(EAEU TR 040/2016)

WYMAGANIA HIGIENICZNE

BEZPIECZEŃSTWO PRODUKTÓW RYBNYCH

	Wskaźnik
	Dopuszczalny poziom, mg/kg, nie więcej
	Notatka z notatką

	1
	2
	3

	Histaminy
	100
	tuńczyk, makrela, łosoś, śledź, a także produkty spożywcze dla ryb (z wyjątkiem kawioru, mleka, wątroby i tłuszczu z ryb), w tym produkty suszone;*>

	Nitrozoaminy

(N-nitrosodymetyloamina (NDMA) i N-nitrosodietyloamina (NDEA))
	0,003
	wszystkie rodzaje produktów spożywczych dla ryb, w tym produkty suszone &*>

	Dioksyny
	0,000004
	wszystkie rodzaje produktów spożywczych dla ryb, w tym produkty suszone &*>

	
	0,000002

(pod względem tłuszczu)
	tłuszcz z pożywienia z ryb & t;*>

	Benz(a)piren
	0,005
	wędzone produkty spożywcze dla ryb

	Polichlorowane bifenyle
	2
	wszystkie rodzaje produktów spożywczych dla ryb (z wyjątkiem wątroby i tłuszczu z ryb), w tym produkty suszone;*>

	
	5
	wątroba rybna i produkty z niej

	
	3
	tłuszcz pokarmowy z ryb

	Paralityczna trucizna skorupiaków

(saksytoksyna)
	0,8
	mięczaki

	Trucizna amnestyczna skorupiaków

(kwas domowy)
	20
	mięczaki

	
	30
	narządy wewnętrzne krabów

	Biegunkowa trucizna skorupiaków

(kwas okadadowy)
	0,16
	mięczaki

	Liczba kwasów,

mg CON/g
	4
	tłuszcz pokarmowy z ryb

	Liczba nadtlenkowa, ćma aktywnego tlenu/kg
	10
	tłuszcz pokarmowy z ryb


— —

&*> W odniesieniu do produktów początkowych (surowców) z uwzględnieniem zawartości substancji suchych w nim i w produkcie końcowym.

Załącznik nr 5

do przepisów technicznych

Euroazjatycka Unia Gospodarcza

Bezpieczeństwo ryb i produktów rybnych

(EAEU TR 040/2016)

WARTOŚĆ ODŻYWCZA I WSKAŹNIKI

BEZPIECZEŃSTWO PRODUKTÓW RYBNYCH W ŻYWIENIU DZIECI

W MŁODYM WIEKU

Tabela 1

Wartość odżywcza ryb w puszkach (w 100 g produktów)

	Kryterium (wskaźnik)
	Jednostka miary
	Dopuszczalny poziom
	Notatka z notatką

	
	
	znormalizowane
	oznakowane
	

	1
	2
	3
	4
	5

	Frakcja masowa suchych substancji
	(podpisany) G
	15–25
	— —
	

	Wiewiórka
	(podpisany) G
	8–15
	+
	

	Tłuszcz
	(podpisany) G
	5–11
	+
	

	Wartość energetyczna
	Kcal
	100–155
	+
	

	Sól kuchenna
	(podpisany) G
	nie więcej niż 0,4
	+
	

	Minerały – żelazo
	miligramy
	0,4-3,0
	+
	dla produktów wzbogaconych

	Witaminy:
	
	
	
	

	tiamina (B1)
	miligramy
	0,1–0,2
	+
	dla produktów wzbogaconych

	ryboflawina (B2)
	miligramy
	0,1–0,3
	+
	dla produktów wzbogaconych

	niacyna (PP)
	miligramy
	OD 1 DO 4
	+
	dla produktów wzbogaconych

	Skrobia
	(podpisany) G
	nie więcej niż 3
	— —
	wprowadzony jako zagęszczacz

	Ryż i mąka pszenna
	(podpisany) G
	nie więcej niż 5
	— —
	wprowadzony jako zagęszczacz


Tabela 2

Wskaźniki bezpieczeństwa ryb w puszkach

	Wskaźnik
	Dopuszczalny poziom, mg/kg, nie więcej
	Notatka z notatką

	1
	2
	3

	Polichlorowane bifenyle
	0,5
	

	Histamina & t;*>
	100
	tuńczyk, makrela, łosoś, śledź

	Nitrozoaminy
	niedozwolone (?lt; 0,001)
	

	Dioksyny & t;**>
	niedozwolone
	

	Wskaźniki mikrobiologiczne
	musi spełniać wymogi przemysłowej sterylności żywności w puszkach z grupy A, określone w tabeli 5 załącznika 1 do przepisów technicznych Euroazjatyckiej Unii Gospodarczej „O bezpieczeństwie ryb i produktów rybnych” (TR EAEU/201)
	


— —

&*> W odniesieniu do produktów początkowych (surowców) z uwzględnieniem zawartości substancji suchych w nim i w produkcie końcowym.

Dioksyny określasię w przypadku uzasadnionego założenia co do ich ewentualnej obecności w oryginalnym produkcie (surowcu), biorąc pod uwagę:

maksymalny poziom dioksyn nie ma zastosowania do produktów zawierających mniej niż 1 % tłuszczu;

dioksyny są sumą polichlorowanych dibenzo-p-dioksyn (PCDD) i polichlorowanych dibenzofuranów (PCDF) i są wyrażone jako suma ekwiwalentów toksycznych (TE) w Światowej Organizacji Zdrowia (WHO):

Ekwiwalenty toksyczne (w skali WHO)

	Congenerate
	Kwota TE

	1
	2

	1. Dibenzo-p-dioksyny (PCDD):
	

	2.3,7.8-tetrachlorodibenzodioksyna
	1

	1,2,3,7,8-pentachlorodibenzodioksyna
	1

	1,2,3,4,7,8-heksachlorodibenzodioksyna
	0,1

	1,2,3,4,7,8-heksachlorodibenzodioksyna
	0,1

	1,2,3,7,8,9-heksachlorodibenzodioksyna
	0,1

	1,2,3,4,6,7,8-heptachlorodibenzodioksyna
	0,01

	Oktachorodibenzodioksyna
	0,0001

	2. Dibenzofurany (PCDF):
	

	2.3,7.8-tetrachlorodibenzofuran
	0,1

	1.2,3,7,8-pentachlorodibenzofuran
	0,05

	2.3,4,7,8-pentachlorodibenzofuran
	0,5

	1,2,3,4,7,8-heksachlorodibenzofuran
	0,1

	1,2,3,6,7,8-heksachlorodibenzofuran
	0,1

	1,2,3,7,8,9-heksachlorodibenzofuran
	0,1

	2.3,4,6,7,8-heksachlorodibenzofuran
	0,1

	1,2,3,4,6,7,8-heptachlorodibenzofuran
	0,01

	1,2,3,4,7,8,9-heptachlorodibenzofuran
	0,01

	Oktachlorodibenzofuran
	0,0001


Tabela 3

Wartość odżywcza ryb w puszkach

(w 100 g produktów)

	Kryterium (wskaźnik)
	Jednostka miary
	Dopuszczalny poziom
	Notatka z notatką

	
	
	znormalizowane
	oznakowane
	

	1
	2
	3
	4
	5

	Frakcja masowa suchych substancji
	(podpisany) G
	co najmniej 17
	— —
	

	Wiewiórka
	(podpisany) G
	1.5–6
	+
	

	Tłuszcz
	(podpisany) G
	1–6
	+
	

	Wartość energetyczna
	Kcal
	35–120
	+
	

	Sól kuchenna
	(podpisany) G
	nie więcej niż 0,4
	+
	

	Minerały – żelazo
	miligramy
	0,4-3,0
	+
	dla produktów wzbogaconych

	Witaminy:
	
	
	
	

	tiamina (B1)
	miligramy
	0,1–0,2
	+
	dla produktów wzbogaconych

	ryboflawina (B2)
	miligramy
	0,1–0,3
	+
	dla produktów wzbogaconych

	niacyna (PP)
	miligramy
	OD 1 DO 4
	+
	dla produktów wzbogaconych

	Skrobia
	(podpisany) G
	nie więcej niż 3
	— —
	wprowadzony jako zagęszczacz

	Ryż i mąka pszenna
	(podpisany) G
	nie więcej niż 5
	— —
	wprowadzony jako zagęszczacz


Tabela 4

Wskaźniki bezpieczeństwa połowów w puszkach

	Wskaźnik
	Dopuszczalny poziom, mg/kg, nie więcej
	Notatka z notatką

	1
	2
	3

	Polichlorowane bifenyle
	0,2
	

	Histamina & t;*>
	40
	tuńczyk, makrela, łosoś, śledź

	Azotanów
	150
	do żywności w puszkach zawierającej warzywa

	Nitrozoaminy
	niedozwolone (?lt; 0,001)
	

	Dioksyny & t;**>
	niedozwolone
	

	Wskaźniki mikrobiologiczne
	musi spełniać wymogi przemysłowej sterylności żywności w puszkach z grupy A, określone w tabeli 5 załącznika 1 do przepisów technicznych Euroazjatyckiej Unii Gospodarczej „O bezpieczeństwie ryb i produktów rybnych” (TR EAEU/201)
	


— —

&*> W odniesieniu do produktów początkowych (surowców) z uwzględnieniem zawartości substancji suchych w nim i w produkcie końcowym.

Dioksyny określasię w przypadku uzasadnionego założenia co do ich ewentualnej obecności w oryginalnym produkcie (surowcu), biorąc pod uwagę:

maksymalny poziom dioksyn nie ma zastosowania do produktów zawierających mniej niż 1 % tłuszczu;

dioksyny są sumą polichlorowanych dibenzo-p-dioksyn (PCDD) i polichlorowanych dibenzofuranów (PCDF) i są wyrażone jako suma ekwiwalentów toksycznych (TE) w Światowej Organizacji Zdrowia (WHO):

Ekwiwalenty toksyczne (w skali WHO)

	Congenerate
	Kwota TE

	1
	2

	1. Dibenzo-p-dioksyny (PCDD):
	

	2.3,7.8-tetrachlorodibenzodioksyna
	1

	1,2,3,7,8-pentachlorodibenzodioksyna
	1

	1,2,3,4,7,8-heksachlorodibenzodioksyna
	0,1

	1,2,3,4,7,8-heksachlorodibenzodioksyna
	0,1

	1,2,3,7,8,9-heksachlorodibenzodioksyna
	0,1

	1,2,3,4,6,7,8-heptachlorodibenzodioksyna
	0,01

	Oktachorodibenzodioksyna
	0,0001

	2. Dibenzofurany (PCDF):
	

	2.3,7.8-tetrachlorodibenzofuran
	0,1

	1.2,3,7,8-pentachlorodibenzofuran
	0,05

	2.3,4,7,8-pentachlorodibenzofuran
	0,5

	1,2,3,4,7,8-heksachlorodibenzofuran
	0,1

	1,2,3,6,7,8-heksachlorodibenzofuran
	0,1

	1,2,3,7,8,9-heksachlorodibenzofuran
	0,1

	2.3,4,6,7,8-heksachlorodibenzofuran
	0,1

	1,2,3,4,6,7,8-heptachlorodibenzofuran
	0,01

	1,2,3,4,7,8,9-heptachlorodibenzofuran
	0,01

	Oktachlorodibenzofuran
	0,0001


Załącznik 6

do przepisów technicznych

Euroazjatycka Unia Gospodarcza

Bezpieczeństwo ryb i produktów rybnych

(EAEU TR 040/2016)

WARTOŚĆ ODŻYWCZA I WSKAŹNIKI

BEZPIECZEŃSTWO PRODUKTÓW RYBNYCH W ŻYWIENIU DZIECI

WIEK PRZEDSZKOLNY I SZKOLNY

Tabela 1

Wartość odżywcza półproduktów spożywczych produktów rybnych

(w 100 g produktów)

	Kryterium (wskaźnik)
	Jednostka miary
	Dopuszczalny poziom

	
	
	znormalizowane
	oznakowane

	1
	2
	3
	4

	Wiewiórka
	(podpisany) G
	co najmniej 16
	+

	Tłuszcz
	(podpisany) G
	1–11
	+

	Wartość energetyczna
	Kcal
	70–160
	+


Tabela 2

Wskaźniki bezpieczeństwa półproduktów z żywności

produktów rybnych

	Wskaźnik
	Dopuszczalny poziom, mg/kg, nie więcej
	Notatka z notatką

	1
	2
	3

	Fikotoksyny:
	
	

	paralityczna trucizna skorupiaków

(saksytoksyna)
	niedozwolone
	mięczaki

	trucizna amnestyczna skorupiaków

(kwas domowy)
	niedozwolone
	mięczaki, narządy wewnętrzne krabów

	biegunkowa trucizna skorupiaków

(kwas okadadowy)
	niedozwolone
	mięczaki

	Nitrozoaminy:
	
	

	ilość pieniędzy

N-nitrodimetyloamina (NDMA) i N-nitrozodietyloamina (NDEA)
	niedozwolone
	

	Histamina & t;*>
	100
	tuńczyk, makrela, łosoś, śledź

	Polichlorowane bifenyle
	0,5
	

	Dioksyny & t;**>
	niedozwolone
	półprodukty rybne


— —

&*> W odniesieniu do produktów początkowych (surowców) z uwzględnieniem zawartości substancji suchych w nim i w produkcie końcowym.

Dioksyny określasię w przypadku uzasadnionego założenia co do ich ewentualnej obecności w oryginalnym produkcie (surowcu), biorąc pod uwagę:

maksymalny poziom dioksyn nie ma zastosowania do produktów zawierających mniej niż 1 % tłuszczu;

dioksyny są sumą polichlorowanych dibenzo-p-dioksyn (PCDD) i polichlorowanych dibenzofuranów (PCDF) i są wyrażone jako suma ekwiwalentów toksycznych (TE) w Światowej Organizacji Zdrowia (WHO):

Ekwiwalenty toksyczne (w skali WHO)

	Congenerate
	Kwota TE

	1
	2

	1. Dibenzo-p-dioksyny (PCDD):
	

	2.3,7.8-tetrachlorodibenzodioksyna
	1

	1,2,3,7,8-pentachlorodibenzodioksyna
	1

	1,2,3,4,7,8-heksachlorodibenzodioksyna
	0,1

	1,2,3,4,7,8-heksachlorodibenzodioksyna
	0,1

	1,2,3,7,8,9-heksachlorodibenzodioksyna
	0,1

	1,2,3,4,6,7,8-heptachlorodibenzodioksyna
	0,01

	Oktachorodibenzodioksyna
	0,0001

	2. Dibenzofurany (PCDF):
	

	2.3,7.8-tetrachlorodibenzofuran
	0,1

	1.2,3,7,8-pentachlorodibenzofuran
	0,05

	2.3,4,7,8-pentachlorodibenzofuran
	0,5

	1,2,3,4,7,8-heksachlorodibenzofuran
	0,1

	1,2,3,6,7,8-heksachlorodibenzofuran
	0,1

	1,2,3,7,8,9-heksachlorodibenzofuran
	0,1

	2.3,4,6,7,8-heksachlorodibenzofuran
	0,1

	1,2,3,4,6,7,8-heptachlorodibenzofuran
	0,01

	1,2,3,4,7,8,9-heptachlorodibenzofuran
	0,01

	Oktachlorodibenzofuran
	0,0001


Tabela 3

Wartość odżywcza produktów kulinarnych z ryb spożywczych

produkty (w 100 g produktów)

	Kryterium (wskaźnik)
	Jednostka miary
	Dopuszczalny poziom

	
	
	znormalizowane
	oznakowane

	1
	2
	3
	4

	Wiewiórka
	(podpisany) G
	co najmniej 13
	+

	Tłuszcz
	(podpisany) G
	nie więcej niż 8
	+

	Wartość energetyczna
	Kcal
	90–130
	+

	Sól kuchenna
	(podpisany) G
	nie więcej niż 0,8
	+

	Skrobia
	(podpisany) G
	nie więcej niż 5
	— —


Tabela 4

Wskaźniki bezpieczeństwa produktów kulinarnych

produktów rybnych

	Wskaźnik
	Dopuszczalny poziom, mg/kg, nie więcej
	Notatka z notatką

	1
	2
	3

	Fikotoksyny:
	
	

	paralityczna trucizna skorupiaków

(saksytoksyna)
	kontrola oryginalnych produktów (surowców)
	mięczaki

	trucizna amnestyczna skorupiaków

(kwas domowy)
	kontrola oryginalnych produktów (surowców)
	mięczaki, narządy wewnętrzne krabów

	biegunkowa trucizna skorupiaków (kwas okadadowy)
	kontrola oryginalnych produktów (surowców)
	mięczaki

	Antybiotyki & t;*>:
	
	

	Levomycetin

(chloramfenikol)
	niedozwolone (?lt; 0,0003)
	dla produktów z komponentem mleczarskim

	grupa tetracykliny
	niedozwolone (?lt; 0,01)
	dla produktów z komponentem mleczarskim

	penicylinę
	niedozwolone (?lt; 0,01)
	dla produktów z komponentem mleczarskim

	streptomycyna
	niedozwolone (?lt; 0,5)
	dla produktów z komponentem mleczarskim

	Bacytracyna
	niedozwolone
	w przypadku produktów ze składnikiem jaj

	Benz(a)piren
	niedozwolone (?lt; 0,0002)
	

	Nitrozoaminy:
	
	

	ilość pieniędzy

N-nitrosodymetyloamina (NDMA) i N-nitrosodietyloamina (NDEA)
	niedozwolone (?lt; 0,001)
	

	
	
	

	Histamina & t;**>
	100
	tuńczyk, makrela, łosoś, śledź

	Polichlorowane bifenyle
	0,5
	

	Dioksyny ****>
	niedozwolone
	półprodukty rybne


— —

Konieczne jest kontrolowanie pozostałości tych antybiotyków, które zostały użyte do produkcji surowców. Kontrola zawartości lewomycetyny (chloramfenikolu) w produktach przetworzonego pochodzenia zwierzęcego, gotowych do użycia, przeprowadzana jest w obecności metody badań (badań) i pomiarów zawartych w wykazie norm zawierających zasady i metody badań (badań) i pomiarów, w tym zasad pobierania próbek, niezbędnych do stosowania i spełniania wymagań przepisów technicznych Euroazjatyckiej Unii Gospodarczej „O bezpieczeństwie ryb i produktów rybnych” (TR EAEU 040/2016) oraz wdrażania oceny zgodności przedmiotów regulacji technicznej. Przed zatwierdzeniem tej metody kontrolę przeprowadza się na oryginalnym produkcie (surowcach). Kontrola zawartości antybiotyków w grupie tetracyklin u ryb, bezkręgowców wodnych, ssaków wodnych, innych zwierząt wodnych i pochodzących z nich produktów przeprowadzana jest, jeżeli istnieje metoda badań (badań) i pomiarów zawartych w wykazie norm zawierających zasady i metody badań (badania) i pomiary, w tym zasady pobierania próbek, niezbędne do stosowania i spełnienia wymagań przepisów technicznych Euroazjatyckiej Unii Gospodarczej „O bezpieczeństwie ryb i produktów rybnych” (TR EAEU 040/2016) oraz przeprowadzanie oceny zgodności obiektów regulacji technicznej.

&**> W odniesieniu do produktów początkowych (surowców) z uwzględnieniem zawartości substancji suchych w nim i w produkcie końcowym.

Dioksyny określa się w przypadku uzasadnionego założenia co do ich ewentualnej obecności w oryginalnym produkcie (surowcu), biorąc pod uwagę:

maksymalny poziom dioksyn nie ma zastosowania do produktów zawierających mniej niż 1 % tłuszczu;

dioksyny są sumą polichlorowanych dibenzo-p-dioksyn (PCDD) i polichlorowanych dibenzofuranów (PCDF) i są wyrażone jako suma ekwiwalentów toksycznych (TE) w Światowej Organizacji Zdrowia (WHO):

Ekwiwalenty toksyczne (w skali WHO)

	Congenerate
	Kwota TE

	1
	2

	1. Dibenzo-p-dioksyny (PCDD):
	

	2.3,7.8-tetrachlorodibenzodioksyna
	1

	1,2,3,7,8-pentachlorodibenzodioksyna
	1

	1,2,3,4,7,8-heksachlorodibenzodioksyna
	0,1

	1,2,3,4,7,8-heksachlorodibenzodioksyna
	0,1

	1,2,3,7,8,9-heksachlorodibenzodioksyna
	0,1

	1,2,3,4,6,7,8-heptachlorodibenzodioksyna
	0,01

	Oktachorodibenzodioksyna
	0,0001

	2. Dibenzofurany (PCDF):
	

	2.3,7.8-tetrachlorodibenzofuran
	0,1

	1.2,3,7,8-pentachlorodibenzofuran
	0,05

	2.3,4,7,8-pentachlorodibenzofuran
	0,5

	1,2,3,4,7,8-heksachlorodibenzofuran
	0,1

	1,2,3,6,7,8-heksachlorodibenzofuran
	0,1

	1,2,3,7,8,9-heksachlorodibenzofuran
	0,1

	2.3,4,6,7,8-heksachlorodibenzofuran
	0,1

	1,2,3,4,6,7,8-heptachlorodibenzofuran
	0,01

	1,2,3,4,7,8,9-heptachlorodibenzofuran
	0,01

	Oktachlorodibenzofuran
	0,0001


Załącznik nr 7

do przepisów technicznych

Euroazjatycka Unia Gospodarcza

Bezpieczeństwo ryb i produktów rybnych

(EAEU TR 040/2016)

NORMY

DOPUSZCZALNA ZAWARTOŚĆ WILGOCI W TKANCE MIĘŚNIOWEJ Z LODAMI

ŻYWNOŚCIOWE PRODUKTY RYBNE Z GŁÓWNYCH RODZAJÓW RYBOŁÓWSTWA

I BEZKRĘGOWCE WODNE

	Nazwy głównych gatunków łowisk i bezkręgowców wodnych
	Dopuszczalna treść

wilgoć, %, nie więcej
	Grupa N, udział wilgoci, %

	język rosyjski
	łacińska
	towar
	
	

	1
	2
	3
	4
	5

	I. Ryby morskie i oceaniczne

	1.
	Łosoś atlantycki (semga)
	Salmo salar
	Łosoś atlantycki (semga)
	72,0
	Grupa 1 – 72 % lub mniej

	2.
	To kanapa.
	Oncorhynchus kisutch
	to kanapa.
	72,0
	— —

	3.
	(Podpisany) Seriollella
	Seriolella Brama
	Seriollella
	72,0
	— —

	4.
	(Podpisany) Sima
	Oncorhynchus masou
	(podpisany) Sima
	72,0
	— —

	5.
	Halibut czarny Grenlandia
	Reinhardtius hipoglossoides
	halibut
	74,0
	Grupa druga – więcej niż 72 %, ale nie więcej niż 74 %

	6.
	Tuńczyk zwyczajny (Blueper, niebieski, czerwony, orientalny)
	Thunnus thynnus
	tuńczyk
	74,0
	— —

	7.
	Makrela japońska (japońska, wschodnia, kurylska)
	Scomber japonicus (Pneumatophorus japonicus)
	makrela z kurczaka
	74,0
	— —

	8.
	Ryby naftowe
	Hyperoglyphe perciformis
	ryby naftowe
	74,0
	— —

	9.
	Hyperglyph
	Hyperoglyphe antarctica
	ryby naftowe
	74,0
	— —

	10.
	Ropa naftowa zwyczajna
	Hyperoglyphe pringlei
	ryby naftowe
	74,0
	— —

	11.
	Keta
	Oncorhynchus keta
	Keta
	76,0
	Grupa 3 – więcej niż 74 %, ale nie więcej niż 76 %

	12.
	Tuńczyk żółtopłetwy (tuńczyk żółty)
	Thunnus albacares
	tuńczyk
	76,0
	— —

	13.
	Tuńczyk jest big-eyed
	Thunnus obesus (Parathunnus obesus)
	tuńczyk
	76,0
	— —

	14.
	Tuńczyk długoogonowy (tuńczyk australijski)
	Thunnus tonggol (Thunnus rara)
	tuńczyk
	76,0
	Grupa 3 – więcej niż 74 %, ale nie więcej niż 76 %

	15.
	Tuńczyk jest długopłetwy (tuńczyk biały, długie skrzydło, Albacor)
	Germo Alalunga
	tuńczyk
	76,0
	— —

	16.
	Makrela atlantyckia (zwykła, w paski, makrela)
	Scomber scombrus
	makrela Atlantycka
	76,0
	— —

	17.
	Morlesz pospolity (Morze Atlantyckie, Brama)
	Brama Brama
	olśnienie morza
	76,0
	— —

	18.
	Kephal złoty (singil)
	Mugil auratus, Mugil cefalus
	kephal Oceanic
	76,0
	— —

	19.
	Laurak Zwykły (Sea Wolf)
	Dicentrarchus labrax
	Lavraq
	78,0
	Grupa 4 – więcej niż 76 %, ale nie więcej niż 78 %

	20.
	Pristipoma brązowy (bolo robocze, kasztan, grunter, paski srebrny grunt)
	Pomadasys bennetti, Pomadasys hasta (P. manadensis)
	zasada
	78,0
	— —

	21.
	South Terf (Japoński Terf)
	Hexagrammos otakii
	Terfear
	78,0
	Grupa 4 – więcej niż 76 %, ale nie więcej niż 78 %

	22.
	Lufare
	Pomatomus saltatrix
	łuna oceaniczna
	78,0
	— —

	23.
	Tor Stavrida
	Trachurus trecae
	oceaniczna Stavrida
	78,0
	— —

	24.
	Stavrida Peruvian (Pacyfik)
	Trachurus symmetricus murphyi
	oceaniczna Stavrida
	78,0
	— —

	25.
	Stavrida jest zwyczajna
	Trachurus trachurus
	oceaniczna Stavrida
	78,0
	— —

	26.
	Lucian szary, czerwony, pargo, czerwony
	Lutjanus griseus, Lutjanus synagris, Lutjanus analis, Lutjanus aya
	Lutyan Oceanic
	78,0
	— —

	27.
	Seriola jest duża
	Seriolla dumerili
	Cériola
	78,0
	— —

	28.
	Garb srebrnego kapitana
	Otolithus brachygnathus
	Captainfish
	80,0
	Grupa 5 – więcej niż 78 %, ale nie więcej niż 80 %

	29.
	The Captain’s Hump (Kapitan’s Hump)
	Pseudotolithus moorii
	Captainfish
	80,0
	— —

	30.
	Senegalski (duży) garb kapitana
	Pseudotolithus senegalensis
	Captainfish
	80,0
	— —

	31.
	Makrela kalifornijska (East Pacific)
	Scomber japonicus diego (Pneumatophorus diego)
	makrela Dalekowschodnia
	80,0
	Grupa 5 – więcej niż 78 %, ale nie więcej niż 80 %

	32.
	Słońce
	Zeus Faber
	słońce
	80,0
	— —

	33.
	Pilengas (Cefal) – opinie, recenzje użytkowników, ekspertów, porównanie cen. – alaTest.pl
	Mugil soiuy
	(podpisany) Pylengas
	80,0
	— —

	34.
	Lepidop Tailed
	Lepidopus caudatus
	sabrefish oceaniczny
	80,0
	— —

	35.
	Sabrefish Ordinary
	Trichiurus lepturus
	sabrefish oceaniczny
	80,0
	— —

	36.
	Miecznik czarny
	Aphanopus carbo
	sabrefish oceaniczny
	80,0
	— —

	37.
	Kamieniołom Cantarus
	Spondyliosoma cantharus
	oceaniczna tusza
	80,0
	— —

	38.
	Tusza jest w paski
	Diplodus vulgaris
	oceaniczna tusza
	80,0
	— —

	39.
	Srebro Pagel (spotted, Canary)
	Pagellus sp.
	oceaniczna tusza
	80,0
	— —

	40.
	Dziób Pacyfiku
	Sebastes alutus
	okoń morza
	80,0
	— —

	41.
	Okoń morza złotego
	Sebastes marinus
	okoń morza
	80,0
	— —

	42.
	Shiposchek Alaskan
	Sebastolobus alascanus
	okoń morza
	80,0
	— —

	43.
	Zanurz się w kolorze niebieskim.
	Helicolenus daktylopterus
	okoń morza
	80,0
	Grupa 5 – więcej niż 78 %, ale nie więcej niż 80 %

	44.
	Zanurz oko byka
	Priacanthus arenatus
	okoń morza
	80,0
	— —

	45.
	Dip niebieski
	Sebastodes mystinus
	okoń morza
	80,0
	— —

	46.
	Cytryna zanurzona
	Holanthias fronticinctus
	okoń morza
	80,0
	— —

	47.
	Bas z dziobem
	Sebastes mentella
	okoń morza
	80,0
	— —

	48.
	Zanurz się w olbrzymach
	Introniger sebastodowy
	okoń morza
	80,0
	— —

	49.
	Zuban jest big-eyed
	Dentex sp. z o.o.
	Zuban
	80,0
	— —

	50.
	Molva jest niebieska
	Molva dypterygia
	szczupak morski
	80,0
	— —

	51.
	BeRex jest niskocielesny
	Beryx Splendens – opinie, recenzje użytkowników, ekspertów, porównanie cen. – alaTest.pl
	(podpisany) BeRex
	80,0
	— —

	52.
	Palec dziesięciopalcowy (polinemus)
	Galeoides dekadactylus
	palec
	80,0
	— —

	53.
	Merow gigant (brązowy bander)
	Epinephelus marginatus
	(podpisany) Merow
	80,0
	— —

	54.
	Merow w paski
	Epinephelus Aeneus
	(podpisany) Merow
	80,0
	— —

	55.
	Salaka (śledź bałtycki)
	Klupea harengus membras
	Salaka (śledź bałtycki)
	82,0
	6. grupa – więcej niż 80 %, ale nie więcej niż 82 %

	56.
	Szczupaki z białej krwi (pike-formed white blood, ice fish, ice fish)
	Champsocephalus gunnari, Champsocephalus aceratus, Chaenodraco wilsoni
	lodowa ryba
	82,0
	— —

	57.
	Ząbki Terpock (wąż-zęb, ofiodon)
	Ophiodon elongatus
	Terfear
	82,0
	— —

	58.
	Nawaga Dalekowschodnia (wah)
	Eleginus gracilis
	Navaga
	82,0
	— —

	59.
	Navaga Północ
	Eleginus navaga
	Navaga
	82,0
	— —

	60.
	Zielona notacja (byk oceaniczny)
	Notothenia gibberifrons
	byk oceaniczny
	82,0
	— —

	61.
	Nuty marmuru
	Notothenia rossi (Notothenia rossi marmorata)
	nuty marmuru
	82,0
	— —

	62.
	Śledzia atlantyckie (atlantycko-skandynawskie, norweskie, Murmańskie, wielokręgowe, oceaniczne)
	Klupea harengus harengus
	Śledzia atlantyckie
	82,0
	— —

	63.
	Śledzia pacyficzne (wschodnie, niekręgowe)
	Clupea harengus pallasi
	Śledź pacyficzny
	82,0
	6. grupa – więcej niż 80 %, ale nie więcej niż 82 %

	64.
	Silver Heck (Srebrny Merloose, North American Merloose)
	Merluccius bilinearis
	srebro Heck
	82,0
	— —

	65.
	Merloose Argentyńczyk (Patagonese, Patagonian Heck)
	Merluccius hubbsi
	srebro Heck
	82,0
	— —

	66.
	Senegalski Merloose (czarny lub senegalski Heck)
	Merluccius senegalensis
	srebro Heck
	82,0
	— —

	67.
	Merloose Cape (Republika Południowej Afryki, Heck Kapi)
	Merluccius capensis
	srebro Heck
	82,0
	— —

	68.
	Humbak
	Oncorhynchus Gorbuscha
	humbak
	82,0
	— —

	69.
	(Podpisany) Sudak
	Stizostedion lucioperca
	(podpisany) Sudak
	82,0
	— —

	70.
	Belduga Europejska
	Zoarces viviparus
	Belduga oceaniczna
	82,0
	— —

	71.
	Halibut strzałkowy
	Atheresthes Evermanni
	halibut
	82,0
	— —

	72.
	Halibut biały (zwykły, Atlantyk)
	Hippoglossus Hippoglossus
	halibut
	82,0
	6. grupa – więcej niż 80 %, ale nie więcej niż 82 %

	73.
	Halibut biały (Pacyfik)
	Hippoglossus stenolepis
	halibut
	82,0
	— —

	74.
	Atlantyckie długie flądry (czerwona cambala)
	Glyptocephalus cynoglossus
	flądra
	82,0
	— —

	75.
	Stornia morska (zwykła)
	Pleuronectes platessa
	flądra
	82,0
	— —

	76.
	Flądra jest mała
	Glyptocephalus stelleri
	flądra
	82,0
	— —

	77.
	Flądra-turbo (duży rombus, kalkan)
	Scophthalmus maximus
	Turbo
	82,0
	— —

	78.
	Stornia w kształcie halibuta
	Hipoglossoides elassodon
	flądra
	82,0
	— —

	79.
	Stornia morska (zwykła, talerzowa, talerzowa)
	Pleuronectes platessa (platessa platessa)
	flądra
	82,0
	— —

	80.
	Flądra gwiezdna (Rzeka Pacyfiku)
	Platichthys stellatus
	flądra
	82,0
	— —

	81.
	Flądra żółtego brzucha
	Pleuronectes quadrituberculatus
	flądra
	82,0
	6. grupa – więcej niż 80 %, ale nie więcej niż 82 %

	82.
	(Podpisany) Strona
	Pollachius Virens
	(podpisany) Strona
	82,0
	— —

	83.
	Picksha
	Melanogrammus aeglefinus
	Picksha
	83,0
	Grupa 7 – więcej niż 82 %, ale nie więcej niż 83 %

	84.
	Dorsz pacyficzny
	Gadus macrocephalus
	dorsz dorsza
	83,0
	— —

	85.
	Atlantyk dorsza
	Gadus Morhua Morhua
	dorsz dorsza
	83,0
	— —

	86.
	Dorsz Bałtyk
	Gadus Morhua callarias
	dorsz dorsza
	83,0
	— —

	87.
	Zamieszanie Południa
	Micromesistius australis
	zamieszanie
	83,0
	— —

	88.
	Zamieszanie na północ (Belyanka)
	Micromesistius poutassou
	zamieszanie
	83,0
	— —

	89.
	Ząb jest plamiony (pojedynczy)
	Anarhichas minor
	ząb jest zauważony
	83,0
	— —

	90.
	Heck Pacific (Regonal, Pacific lub Northern Merloose)
	Produkt Merluccius
	Heck Pacific
	84,0
	Grupa ósma – więcej niż 83 %, ale nie więcej niż 84 %

	91.
	Flądra (stornia w kształcie halibuta)
	Hipoglossoides platessoides limandoides
	atlantycki flądra
	84,0
	— —

	92.
	Flądra żółtego palca
	Limanda aspera
	flądra żółtego palca
	84,0
	Grupa ósma – więcej niż 83 %, ale nie więcej niż 84 %

	93.
	Wlejmy morze na czerwono
	Urophycis chuss
	wylejmy morze
	84,0
	— —

	94.
	Wlejmy morze białe
	Urophycis tenuis
	wylejmy morze
	84,0
	— —

	95.
	Macuronus amerykański
	Macruronus Magellanicus
	Macuronus
	84,0
	— —

	96.
	Pollocket
	Theragra chalcogramma
	pollocket
	84,0
	— —

	97.
	Halibut czarny (niebieski)
	Reinhardtius hipoglossoides matsuurae
	halibut
	86,0
	Grupa 9 – więcej niż 84 %, ale nie więcej niż 86 %

	98.
	Macrurus Grebenchato-Czew
	Macrourus carinatus
	(podpisany) Macrurus
	86,0
	— —

	99.
	Macrurus z północy
	Macrourus berglax
	(podpisany) Macrurus
	86,0
	— —

	100.
	Macrurus z południowego Atlantyku
	Coryphaenoides holotrachys
	(podpisany) Macrurus
	86,0
	— —

	101.
	Talisman
	Alepocephalus sp.
	gładkie głowice
	90,0
	Grupa 10 – więcej niż 86 %, ale nie więcej niż 90 %

	II. Ryby śródlądowe

	102.
	Omul Arktyki
	Coregonus autumnalis
	omul
	72,0
	Grupa 1 – 72 % lub mniej

	103.
	Biały Amur bream
	Parabramis pekinensis
	olśnienie
	72,0
	— —

	104.
	Sachalin tajmen (dziewice, goj)
	Hucho Perryi
	czas
	72,0
	— —

	105.
	Amur (Ussuri) – opinie, recenzje użytkowników, ekspertów, porównanie cen. – alaTest.pl
	Coregonus ussuriensis
	SIG z Sig
	74,0
	Grupa druga – więcej niż 72 %, ale nie więcej niż 74 %

	106.
	Sevruga
	Acipenser Stellatus
	Sevruga
	74,0
	— —

	107.
	To jest skalp
	Salvelinus alpinus
	to jest skalp
	74,0
	— —

	108.
	Jesiotr rosyjski
	Acipenser Gueldenstaedtii
	Jesiotr z Sturgeon
	74,0
	— —

	109.
	Pstrąg jest tęcza
	Salmo irideus
	pstrąg jest tęcza
	76,0
	Grupa 3 – więcej niż 74 %, ale nie więcej niż 76 %

	110.
	Jesiotr Amur
	Acipenser Schrenckii
	Jesiotr Amur
	76,0
	— —

	111.
	Czarny Bajkał harius
	Thymallus arcticus baicalensis
	czarny Bajkał harius
	76,0
	— —

	112.
	Eastern Red Perk (Ugai) – opinie, recenzje użytkowników, ekspertów, porównanie cen. – alaTest.pl
	Leuciscus brandti
	Eastern Red Perk (Ugai) – opinie, recenzje użytkowników, ekspertów, porównanie cen. – alaTest.pl
	76,0
	Grupa 3 – więcej niż 74 %, ale nie więcej niż 76 %

	113.
	Omul Bajkałski
	Coregonus autumnalis migratorius
	Omul Bajkałski
	76,0
	— —

	114.
	Amur harius
	Thumallus arcticus grubei
	Amur harius
	78,0
	Grupa 4 – więcej niż 76 %, ale nie więcej niż 78 %

	115.
	Meduzy
	Aspius aspius
	meduzy
	78,0
	— —

	116.
	Kamczatka harius
	Thymallus arcticus grubei natio mertensi
	Kamczatka harius
	78,0
	— —

	117.
	Czas
	Hucho Taimen
	czas
	78,0
	— —

	118.
	Sum
	Silurus Glanis
	sum
	78,0
	— —

	119.
	Baikal Sig (Sig, Small Sea Sig) – opinie, recenzje użytkowników, ekspertów, porównanie cen. – alaTest.pl
	Coregonus lavaretus baicalensis
	Baikal Sig
	78,0
	— —

	120.
	(Podpisany) Pangasius
	Hipoftalmus pangasius
	(podpisany) Pangasius
	78,0
	— —

	121.
	Tusza to srebro
	Carassius auratus gibelio
	tusza to srebro
	78,0
	— —

	122.
	SAZANNE
	Cyprinus carpio
	SAZANNE
	80,0
	Grupa 5 – więcej niż 78 %, ale nie więcej niż 80 %

	123.
	Pyzhyan (Siberian Sig)
	Coregonus lavaretus pidschian
	polar
	80,0
	— —

	124.
	Wołchowski Sig (Sig, Sigol)
	Coregonus lavaretus baeri
	SIG z Sig
	80,0
	— —

	125.
	Bream (Ryby, Chebak, wiewiórka)
	Abramis brama
	olśnienie
	80,0
	— —

	126.
	Syberyjski Sturgeon
	Acipenser Baerii
	syberyjski Sturgeon
	80,0
	— —

	127.
	Sterling
	Acipenser ruthenus
	Sterling
	80,0
	— —

	128.
	(Podpisany) Carp
	Cyprinus carpio
	(podpisany) Carp
	80,0
	— —

	129.
	Grubogłowy biały
	Hypophthalmichthys molitrix Val.
	grubogłowy biały
	80,0
	— —

	130.
	Czerwony Perk
	Scardinius erytroftalmus
	czerwony Perk
	80,0
	— —

	131.
	Amur jest biały
	Ctenopharyngodon idella Val.
	Amur jest biały
	80,0
	— —

	132.
	Amur jest czarny
	Mylopharyngodon Piceus Rich.
	Amur jest czarny
	80,0
	— —

	133.
	Buffalo
	Ictiobus bubalus Raf.
	Buffalo
	80,0
	— —

	134.
	Grubogłowy motley
	Aristichthys nobilis bogaty.
	grubogłowy motley
	82,0
	6. grupa – więcej niż 80 %, ale nie więcej niż 82 %

	135.
	To tłusty człowiek.
	Aristichthys Vinogradovy
	to tłusty człowiek.
	82,0
	— —

	136.
	Jesiotr Atlantycki (Baltic)
	Acipenser Sturio
	Jesiotr Atlantycki (Baltic)
	82,0
	— —

	137.
	Okoń
	Perca fluviatilis
	okoń
	82,0
	— —

	138.
	Szczupak
	Esox lucius
	szczupak
	82,0
	— —

	139.
	Kanał Som
	Ictalurus punctatus Raf.
	kanał Som
	84,0
	Grupa 7 – więcej niż 82 %, ale nie więcej niż 84 %

	140.
	Tilapia
	Tilapia sp. z o.o.
	Tilapia
	84,0
	— —

	III. Bezkręgowce morskie (kamary, krewetki, przegrzebki, małże)

	141.
	Lirate trębacz
	Neptunea Lyrata
	trębacz
	72,0
	Grupa 3 – 76 % lub mniej

	142.
	Trębacz Varicifer
	Neptunea Variciphera
	trębacz
	76,0
	Grupa 3 – 76 % lub mniej

	143.
	Krewetki ziołowe (ziarny chill)
	Pandalus latirostris
	krewetki ziołowe (ziarny chill)
	76,0
	— —

	144.
	Kałamarnica pacyficzna
	Todarodes pacificus
	Kałamarnica pacyficzna
	78,0
	Grupa 4 – więcej niż 76 %, ale nie więcej niż 78 %

	145.
	Kałamarnica argentyńska Illex
	Illex argentinus
	kałamarnica argentyńska Illex
	78,0
	— —

	146.
	Kałamarnica Bartramy
	Ommastrephes bartrami
	Kałamarnica Bartramy
	78,0
	— —

	147.
	Kałamarnica Loligo
	Loligo vulgaris
	kałamarnica Loligo
	78,0
	— —

	148.
	Trębacz Unicum
	Clinopegma unicum
	trębacz
	78,0
	— —

	149.
	Krewetki północne
	Pandalus borealis
	krewetki północne
	80,0
	Grupa 5 – więcej niż 78 %, ale nie więcej niż 80 %

	150.
	Krewetki
	Sclerocrangon salebrosa
	krewetki
	80,0
	— —

	151.
	Przegrzebek morza
	Pecten yessoensis
	przegrzebek morza
	80,0
	— —

	152.
	Północnoróżowe krewetki (głęboka woda)
	Pandalus borealis
	Krewetki północne różowe
	80,0
	Grupa 5 – więcej niż 78 %, ale nie więcej niż 80 %

	153.
	(Podpisany) Midia
	Mytilus edulis
	(podpisany) Midia
	80,0
	— —

	154.
	Krab Kamczatka
	Paralithodes camtschaticus
	Krab Kamczatka
	82,0
	6. grupa – więcej niż 80 %, ale nie więcej niż 82 %

	155.
	Krab niebieski
	Paralithodes Platypus
	krab niebieski
	82,0
	— —

	156.
	Krab-Strigun
	Chionoecetes opilio elongatus
	Krab-Strigun
	83,0
	Grupa 7 – więcej niż 82 %, ale nie więcej niż 83 %

	157.
	Macstra Sakhalin (biała skorupa)
	Spisula (Mactra) sachalinensis
	Macstra z Sachalinu
	83,0
	— —

	158.
	Ośmiornica
	Ośmiornica dofleini
	ośmiornica
	84,0
	Grupa ósma – więcej niż 83 %, ale nie więcej niż 84 %

	159.
	Kałamarnica olbrzym
	Dosidicus Gigas
	kałamarnica olbrzym
	86,0
	Grupa 10 – ponad 86 %


