e i
Statek jest zaprojektowany i skonstruowany w sposob uniemozliwiajacy zanieczyszczenie
produktéw woda zezowa, $ciekami, dymem, paliwem, olejem, tluszczem czy innymi
niepozadanymi substancjami.

(85372004, zal. 11, sekcja VIII, rozdz. I, czes¢ I A, ust. 1)

Powierzchnie, z ktérymi stykaja sie produkty rybotéwstwa wykonane sa z materiatu
odpornego na korozje, gladkiego i fatwego do oczyszczenia; powloki powierzchniowe sa
trwale i nietoksyczne.

(853/2004, zal. llI, sekcja VI, rozdz. I, czeS¢ 1 A, ust. 2)

Urzadzenia i materialy uzywane do prac przy produktach rybotowstwa wykonane sa z
materiatu odpornego na korozje, gladkiego oraz latwego do oczyszczenia i dezynfekcji.

(853/2004, zal. 1II, sekcja VIII, rozdz. [, czeS¢ I A, ust. 3)

Ujecia wody uzywanej do produktéw rybotéwstwa (jesli sa) usytuowane sa w miejscu
uniemozliwiajacym zanieczyszczenie instalacji wodociagowe;.
(853/2004, zal. Ill, sekcja VIII, rozdz. I, czes¢ 1 A, ust. 4}

HP OW K " 8] ¢!

Obecnosé pomieszczeth magazynowych, zbiornikéw Iub konteneréw do przechowywania
produktéow ryboléwstwa w odpowiednich temperaturach.
(853/2004, zal. 111, sekcja VIII, rozdz. I, czes$¢ 1 B, ust. 1)

Pomieszczenia magazynowe oddzielone sa od komoér silnikowych oraz od pomieszczen
mieszkalnych zatogi §cianami dzialowymi zapobiegajacymi zanieczyszczeniu
przechowywanych produktéow rybolowstwa.

(85372004, zal. 1lI, sekcja VIII, rozdz. I, czesc | B, ust. 2)

Pomieszczenia magazynowe i kontenery uzywane do przechowywania produktow
ryboléwstwa zapewniaja zachowanie produktéw w dostatecznych warunkach
higienicznych oraz, w razie potrzeby, aby woda powstata wskutek topnienia lodu nie
pozostawala w stycznosci z produktami rybotéwstwa.

(853/2004, zal. ll], sekcja VIII, rozdz. I, cze$¢ I B, ust. 2

Zbiorniki zawierajg urzadzenia do osiagniecia jednolitej temperatury
w calych zbiornikach {dotyczy statkéw wyposazonych do celow schiadzania produktow
ryboléwstwa w oziebianej czystej wodzie morskiej).

(853/2004, zal. III, sekcja VIII, rozdz. I, czes¢ I B, ust. 3)

Urzadzenia do osiagniecia jednolitej temperatury w calych zbiornikach osiagaja
okreslony wspélczynnik chlodzenia, umozliwiaja kontrole, a w razie koniecznosci,
rejestrowanie temperatur (dotyczy statkow wyposazonych do celow schiadzania
produktow ryboléwstwa w ozigbianej czystej wodzie morskiej).

853/2004, zat. 111, sekcja VIII, rozdz. 1, cze$¢ 1 B, ust.
Urzadzenia do zamrazania umozliwiaja szybkie obnizenie temperatury do otrzymania
temperatury rdzenia nie wyzszej niz -18°C.

(853/2004, zat. Hl, sekcja VIII, rozdz. I, czes¢ 1 C, ust. 1)

Urzadzenia chtodnicze umozliwiaja utrzymanie produktéw rybolowstwa
w pomieszczeniach magazynowych w temperaturze nie wyzszej niz -18°C.
(853/2004, zat. 111, sekcja VIII, rozdz. I, czes¢ I C, ust. 2)

Pomieszczenia magazynowe wyposazone sg w urzadzenie do rejestracji temperatury w
miejscu, w ktérym jego odczytanie nie jest klopotliwe.
(85372004, zal. 111, sekcja VI, rozdz. I, czes¢ 1 C, ust. 2)

Czujnik temperatury czytnika znajduje sie w takim miejscu pomieszczenia
magazynowego, w ktérym temperatura jest najwyzsza.
(85372004, zal. 111, sekcja VIII, rozdz. 1, czes¢ 1 C, ust. 2)

Pomieszczenia magazynowe oddzielone sa od komoér silnikowych oraz od pomieszczen
mieszkalnych zalogi §écianami dziatlowymi zapobiegajacymi zanieczyszczeniu
przechowywanych produktéw rybotowstwa.

(85372004, zat. Iil, sekcja VI, rozdz. I, cze$¢ I C, ust. 3)

Pomieszczenia magazynowe i kontenery uzywane do przechowywania produktow
ryboléwstwa zapewniaja zachowanie produktéw w dostatecznych warunkach
higienicznych oraz, w razie potrzeby, aby woda powstata wskutek topnienia lodu nie
pozostawala w stycznosci z produktami rybolowstwa.

(853/2004, zal. IlI, sekcja VIII, rozdz. I, czesc | C, ust. 3)
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Obszar odbioru zarezerwowany do przyjecia produktéw rybotéwstwa na poktad
1 zaprojektowany jest w sposob umozliwiajacy oddzielenie kazdego kolejnego odlowu.
(853/2004, zal. 111, sekcja VIIL, rozdz. I, czes¢ 1 D, ust. 1, lit. a)
Obszar odbioru jest latwy do oczyszczania oraz zaprojektowany w sposob zapewniajacy
produktom ochrone przed storicem czy zywiotami, a takze przed wszelkimi zrodtami
2: zanieczyszczen.
(85372004, zal. 111, sekcja VIII, rozdz. I, czes¢ I D, ust. 1, lit. a)
Istnieje higieniczny system przenoszenia produktow ryboléwstwa z obszaru odbioru do
3. |obszaru roboczego.
{853/2004, zal. 111, sekcja VI, rozdz. 1, czesc I D, ust. 1, 1it. b}
Obszary robocze sa wystarczajaco duze aby higienicznie przygotowywac
4. i przetwarzaé produkty rybolowstwa.
(8532004, zal. I, sekcja VI, rozdz. I, czes¢ I D, ust. 1, lit. ¢}
Obszary robocze sa latwe do oczyszczania i dezynfekcji, zaprojektowane i zaplanowane w
5. |sposéb zapobiegajacy zanieczyszczeniu pruoduktéw.
(853/2004, zal. 111, sekcja VIII, rozdz. 1, czesc I D, ust. 1, 1it. ¢}
Powierzchnie do przechowywania wyrobow gotowych sa wystarczajaco duze
6. |i zaprojektowane w sposob umozliwiajacy ich latwe czyszczenie.
(85372004, zal. Iil, sekcja VIII, rozdz. I, czes¢ 1 D, ust. 1, lit. d)
Istnieje oddzielne pomieszczenie do skladowania odpadéw (dotyczy statkow
7. |wyposazonych w urzadzenie do przetwarzania odpadow).
(853/2004, zal. 111, sekcja VIII, rozdz. [, cze$¢ 1 D, ust. 1, lit. d)
Miejsce do przechowywania opakowar oddzielone jest od obszaréw roboczych do
8. |przygotowywania i przetwarzania produktow.
(853/2004, zal. 111, sekcja VIII, rozdz. I, cze$¢ 1 D, ust. 1, lit. €)
Istnieje specjalne wyposazenie do usuwania odpadow i produktow rybotowstwa
niezdatnych do spozycia przez ludzi bezposrednio do morza lub do wodoszczelnego
9. zbiornika zarezerwowanego do tego celu.
(853/2004, zat. 111, sekcja V111, rozdz. I, czes¢ I D, ust. 1, lit. )
Wydzielona jest odrebna powierzchnia do przechowywania i przetwarzania odpadéw (w
przypadku dokonywania na pokladzie przechowywania i przetwarzania odpadéw w celu
10. doprowadzenia ich do higienicznego stanu).
(853/2004, zal. I1I, sekcja VIII, rozdz. I, cze$¢ 1 D, ust. 1, lit. f)
Ujecie wody usytuowane jest w miejscu uniemozliwiajacym zanieczyszczenie instalacji
11. |wodociagowe;j.
(85372004, zal. 1, sekcja VIII, rozdz. [, czes¢ I D, ust. 1, lit. g)
Urzadzenia do mycia rak dla pracownikow dokonujacych obrobki niepakowanych
produktéw rybolowstwa wyposazone sa w kurki zaprojektowane w sposob
12. uniemozliwiajacy rozprzestrzenianie si¢ zanieczyszczen.
(853/2004, zal. I, sekcja VI, rozdz. I, cze$¢ 1 D, ust. 1, lit. h)
Urzadzenia do zamrazania umozliwiaja szybkie obnizenie temperatury do osiagniecia
1. |temperatury rdzenia nie wyzszej niz - 18°C.
(853/2004, zal. IlI, sekcja VI, rozdz. I, czes¢ I D, ust. 3}
Urzadzenia chlodnicze umozliwiaja utrzymanie produktéw rybotéwstwa
2. Iw pomieszczeniach magazynowych w temperaturze nie wyzszej niz -18°C.
(853/2004, zal. 111, sekcja VIII, rozdz. I, czes¢ 1 D, ust. 3}
Pomieszczenia magazynowe wyposazone sa w urzadzenie do rejestracji temperatury w
3. |miejscu, w ktérym jego odczytanie nie jest klopotliwe.
(853/2004, zal. III, sekcja VIII, rozdz. I, czesc¢ 1 D, ust. 3)
Czujnik temperatury czytnika znajduje sie w takim miejscu pomieszczenia
4. |magazynowego, w ktérym temperatura jest najwyzsza.
(85372004, zal. lil, sekcja VIII, rozdz. I, czesc I D, ust. 3)
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Podczas uzytkowania, elementy wyposazenia statkow lub kontenery do przechowywania
produktéw ryboléwstwa utrzymane sa w czystosci oraz w dobrym stanie technicznym.

(853/2004, zat. 111, sekcja VIII, rozdz. 1, cz. II, ust. 1}

Produkty rybolowstwa zabezpieczane sa przed sloficem lub innymi zroédlami ciepta jak
najszybciej po odlowieniu.
(853 /2004, zal. 11, sekcja VIII, rozdz. I, cz. II, ust. 2)

Produkty rybotéwstwa myte sa wylqcznie woda pitna lub w miare potrzeb woda czysta.

(85372004, zat. llI, sekcja V1II, rozdz. 1, cz. 11, ust. 2}

Produkty rybolowstwa, podczas obrobki i przechowywania, chronione sa przed
zgnieceniem.
(85372004, zatl. 111, sekcja VIII, rozdz. I, cz. II, ust. 3)

Produkty rybotéwstwa (inne niz utrzymywane przy Zyciu) poddawane sq schlodzeniu
mozliwie jak najszybciej po zatadunku lub, w przypadku gdy jest to niemozliwe, sa jak
najszybciej wyladowywane na lad.

(85372004, zal. 11§, sekcja VIII, rozdz. I, cz. II, ust. 4)

Odglawianie lub patroszenie ryb na pokladzie wykonywane jest w sposob higieniczny,
mozliwie jak najszybciej po odlowieniu, a produkty sa niezwlocznie dokladnie myte.

(853/2004, zal. IlI, sekcja VIII, rozdz. I, cz. 11, ust. 6)

Narzady wewnetrzne i czesci mogace stanowic zagrozenie dla zdrowia publicznego sa jak
najszybciej usuwane i przetrzymywane z dala od produktow przeznaczonych do spozycia
przez ludzi (w przypadku odglawiania i patroszenia ryb na poktadzie).

{853/2004, zal. 111, sekcja VIII, rozdz. I, cz. II, ust. 6)

Watroby i ikra przeznaczona do spozycia przez ludzi sa konserwowane pod lodem, w
temperaturze zblizonej do temperatury topniejacego lodu, lub zamrozone (w przypadku
odglawiania i patroszenia ryb na pokladzie).

(853/2004, zat. 111, sekcja VIII, rozdz. I, cz. II, ust. 6)

W przypadku zamrazania w solance calych ryb przeznaczonych do zakonserwowania w
puszkach, produkt osiaga temperature nie wyzsza niz
-9°C.

(853/2004, zat. 111, sekcja VIII, rozdz. I, cz. II, ust. 7)

10.

Solanka nie stanowi zrodla zanieczyszczenia ryb.
(85372004, zal. lll, sekcja VIII, rozdz. I, cz. II, ust. 7)
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