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St"t"t j""t ,"projektowany i skonstruowany w sposob uniemozliwiaj Acy zarLteczyszczerlle

produktow woda zezowa, Sciekami, dymem, paliwem, olejem, tluszczem czy innymi
niepo24danymi substancjam i.

(853/2004, al. I1l, sekcjaVIII,rozdz.I, czeSe I A, ust l)

2

p""*-"h.ri", , t torymi stykaj4 sig produkty rybolowstwa wykonane s4 z materialu

odpornego nakorozje, gladkiego i latwego do oczyszczenia; powloki powierzchniowe s4

trwale i nietoksYczne.
(853/2004, zal. III, sekcla VlIl, rozdz. I, czesi I A, ust 2

J.

ur"adr.nn i materialy u21'wane do prac przy produktach rybolowstwa wykonane s4 z

materialu odpornego na korozje, gladkiego oraz latwego do oczyszczenia i dezrynfekcji.

(853/2OO4, zai. III, sekcja VIII, rozdz. I, czesi I A, ust.

4

Ujgcia wody u2ywanej do produktow rybolowstwa (iesli sq) usytuowane sa w mlejscu

uniemo2liwiaj 4cym zanieczy szczenie instalacji wodoci4gowej.

{853/2004, zal. lll, sckcja Vlll ' rozdz. l, czesc I A, ust 4}

Elryi#i
E:e{&i|

I

tecnoS6 pomieszczeri magazynowych, zbiornikow lub kontenerow do przechowyi;vania

croduktow rybolowstwa w odpowiednich temperaturach.
(853/2004, zal. III, sekcja VIII' todz. I, czese I B, ust. 1

2.

iomieszczenia magazynowe oddzielone sa od komor silnikowych oraz od pomieszczen

mieszkalnych zalogi Scianami dzialowymi zapobiegaj4cymi zanieczyszczetlt
przechowl'wanych produktow rybolowstwa.

{853/2004, zal. Ill, sekcja Vtll, tozdz. l, czesi I B, ust. 2

.).

Pomieszczenia magazynowe i kontenery u2ywane do przechowywania produkt6w

rybolowstwa zapewniajq zachowanie produktow w dostatecznych warunkach
higienicznych oraz, w razie potrzeby, aby woda powstala wskutek topnienia lodu nie

pozostawala w stycznoSci z produktami rybolowstwa.
lA:.3/2OO4, zal. lll, sekcja VIII, rozdz.I, czesi I B, ust 2

4.

Zbiornlki zatluier a1q urz4dzenia do osiagniecia jednolitej temperatury
w calych zbiornikach {dotyczy statkow ul,posa2onych do celow schladzania produktow

rybolowstwa w oziqbianej czystej wodzie morskiej).
(853/2OO4, zal. lll, sekcjaVIII,rozdz.I, czesa I B, ust.3

5.

Urzqdzenia do osiqgnigcia jednolitej temperatury w calych zbiornikach osiagaja

okreSlony wspolczynnik chlodzenra, umo2liwiaj4 kontrolp, aw tazie koniecznoSci,

rejestrowanie temperatur (dotyczy statkow wyposa2onych do celow schladzania
produktow rybol6wstwa w ozigbianej czystej wodzie morskiej).

@5312OO4, zal. III, sekcjaVtlr,rozdz.l, czesi I B, ust.3)

I
Urz1dzenia do zarnra2ania umo2liwiajq szybkie obni2enie temperatury do otrzymania
temperatury rdzentanie wy2szej ni2 -18"C.

(853 /2004, zal. IIl, sekcja Vlll, rozdz. I, czesd I C, ust. 1 )

2.

tJrz4dzenia chlodnicze umo2liwi4l4 utrzymanie produktow rybolowstwa
w pomieszczeniach magazynowych w temperaturze nie wy2szej niZ - 18"C.

(853/2OO4, zat. IIl, sekcja VIII, tozdz. I, czesi I C, ust. 2

3.

pomieszczenia magazynowe wyposa2one s4w trzildzeoie do rejestracji temperatury w

miejscu, w ktorym jego odczytanie nie jest klopotliwe.
la53l2OO4, za|. lll, sekcjaVllL,rozd?..1, czeSi I C, ust.2l

+-

Czujnik temperatury czytnika znajduje siq w takim miejscu pomleszczenla

magazynowego, w ktorym temperatura jest najwy2sza.
(85312OO4, zal. lll, sekcja VllL, rozdz. l, czesd I C' ust. 2)

5.

Pomieszczenia magazynowe oddzielone sa od komor silnikowych oraz od pomieszczen

mieszkalnych zalogi 6cianami dzialowymi zapobiegajacyrni zanieczyszczeniu
przechowywanych produktow rybol6wstwa.

(853/2004, zal. IIl, sekcja VllI, rozcLz. I, czeSe I C, ust. 3

6.

Pomieszczenia magazynowe i kontenery u2ywane do przechowl'walia produktow

rybolowstwa zapewniaja,zachowanie produktow w dostatecznych warunkach
higienicznych ofaz, w razie potrzeby, aby woda powstala wskutek topnienia lodu nie

pozostawala w styczno6ci z produktami rybolowstwa.
,85312OO4, zal. III, sekcja VIII, tozdz. I, czese I C, ust. 3
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,dbiorr rurrerwowany do przyjgcia produktow rybolowstwa na poklad

iektowany jest w sposob umo2liwiaj4cy oddzielenie kazdego kolejnego odlowu.

(853/ 2004, zal. Ilt, sekcja VIII, rozdz. I, czesi I D, ust. 1, lit.

Obszar odbioru jest latwy do oczyszczatra oraz zaprojektowany w sposob zapewniajacy

produktom ochrone przed sloncem czy bywiolami, a tak^e przed wszelkimi Lr6dtami

zamecz5tszczei.
(85312OO4, zal. III, sekcjaVIII,rozdz.l, czgSi I D, ust. 1,lit' a)

"t.*J. hlgl*rlczrry system przenoszenia produktow rybolowstwa z obszaru odbioru do

roboczego.

t853 I 2OO4, za1. ill, sekcja VIll, rozdz. I, czesa I D, ust. l, lit

robocze sa wystarczajaco duZe aby higienicznie przygotowyi;vac

i przetw at zai produkty rybolowstwa.
(853/2004, zal. III, sekcja VIII, rozdz. I, czesa I D, ust. 1 , Iit

Obszary robocze s4 latwe do oczyszczattia i dezynfekcji, zaprojektowane i zaplanowane w

sposob zapobiegaj4cy zanieczyszczeniu pruduktow.
(85312OO4, zal. III, sekcja VIII, tozdz. l, czesi I D, ust. 1, lit. c

Powierzchnie do przechowyuvalia wyrobow gotowych sa wystarczajaco du2e

i zaprojektowane w sposob umoZliwiaj4cy ich latwe cryszczenie.
(853/2004, zal. Ill, sekcia VllL, rozdz. l, czesc I D, ust. 1, lit

Istnieje oddzielne pomieszczenie do skladowania odpadow (dotyczy statkow
w urz4dzetie do przetwarzania odpad6w).

1853/2OO4, zal. Itl, sekcia VIII, rozdz. l, czqSi I D, ust. 1, lit.

Miejsce do przechowyuvania opakowafr oddzielonejest od obszarow roboczych do

przygotow)$/ania i przetwarzania produktow.

{853/2OO4, zal. III, sekcia VIII, rozdz. I, czesi I D, ust. I , lit. e)

Istnieje specjalne wyposa2enie do usuwania odpadow i produktow rybolowstrva
niezdatnych do spozycia przezludzr bezposrednio do morza lub do wodoszczelnego

zbiornlka zarezerwo\v anego do tego celu.
,853/2OO4, zal. ltl, sekcja Vlll, rozdz. l, czesa I D, ust. 1, lit. 0

jest odrgbna powierzchnia do przechowywania i przetwarzania odpadow (w

ku dokonywania na pokladzie przechowpuania i przetwarzania odpadow w celu

zer:^iaiclr do higienicznego stanu).
(853/2004, zal. III, sekcjaVIII,rozdz.l, czesi I D, ust. l, lit

Ujgcie wody usytuowane jest w miejscu uniemo2liwiaj acym zanieczyszczenie instalacji

{853/2OO4, zal. UI, sekciaVIII,roztlz.I, czesi I D, ust. 1,lit.

tJrz4dzenia do mycia rak dla pracownikow dokonujqcych obrobki niepakowanych
produktow rybolowstwa wyposa2one s4 w kurki zaprojektowane w spos6b

uniemoZliwiaj 4cy tozprzeslrzenianie siq zanieczyszczei.
(853/2OO4, zat. Itl, sekcja VIII, rozd.z. l, czeSi I D, ust. 1, lit. h)

lJrzAdzenia do zanru2ania umozliwiaj4 szybkie obniZenie temperatury do osiqgnigcia

temperatury rdzenia nie wyZszej niL -18"C.
(853/2004, zal. lll, sekcja VIll, rozdz. 1, czesi I D' ust.

tJ rzqdzenia chlodnicze umozliwiaja utrzymanie produktow rybolowstwa
pomieszczeniach magaz5znowych w temperaturze nie Wi,szej ni2 - 18"C.

(853/2004, zal. III, sekcja VIII , tozdz. l, czesi I D, ust

pomieszczenia magazjmowe wyposa2one sa w urzadzenie do rejestracji temperatury w

miejscu, w ktorym jego odczytanie nie jest klopotliwe.

lA53l2OO4, zal. III, sekcjaVIil,rozclz.l, czes6 I D, ust.

zujnik temperatury czytnika znajduje sig w takim miejscu pomieszczenia
maga-alnowego, w kt6rym temperatura jest najwyZsza.

(85312OO4, zai. IIl, sekcjaVIII,rozdz.I, czeS6 I D, ust.3)
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@entywyposaieniastatkowlubkontenerydoprzechowyuvania
produkt6w rybol6wstwa utrzymane s4 w czystoSci oraz w dobrym stanie technicznyrn.

(853/2004, zal. Iu, sekcja VIII, tozdz. l, cz. II, ust. 1

c
@ane s4 przed sloficem lub innymi 2l6dlami ciepla jak

najszybciej po odlowieniu 
(853/2004, zal. rrr, sekcja VII r, rozdz. r,cz. II, ust. 2)

J.

p."d"kty rlb.t6*"t*" *yte s4 wyl4cznie wodA pitn4 lub w miare potrzeb wod4 czyst4.

(S53/2004, zal. lll, sekcjaVIII,tozdz.l, cz. II, ust.2

4.

p."a"ktv wU.tOwstwa, podczas obr6bki i przechowywania, chronione s4 przed

zgnieceniem.
(853/2OO4, zal lll, sekcjaVIII,rozdz I, cz' II, ust 3

5.

e.oa.-,t ty rytolowstwa (inne niZ utrzymywane ptzy irycit:,\poddawane sq schlodzeniu

mo2iiwie jak najszybciej po zaladunku lub, w przypadku gdy jest to niemo2liwe, sa jak

najszybciej wyladowy'wane na lad.

t853/20O4, zal. lll, sekcja VIII, rozdz. I, cz. tl, ust 4

6.

oagt^*i*i. tuu patroszenie ryb na pokladzie wykonyrrane jest w sposob higieniczny,

mo2liwie jak najszybciej po odlowieniu, a produkty s4 niezwlocznie dokladnie myte.

185312OO4, zal. III, sekcja VIll, rozdz. I, cz. II, ust. 6

7.

Nrrr4dy *"*rretrzne i czesci mogace stanowic zagro2enie dla zdrowia publicznego s4 jak

najszybciej usuwane iprzetrzymywaae z da)a od produktow przeznaczotrych do spo2ycia

przezludzi (w przypadku odglawiania i patroszenia ryb na pokladzie).

185312OO4, zal. III, sekcia VIII,rozdz.l, cz ll, ust. 6)

8.

Wairoby r ikra przeznaczona do spo2ycia przez lrtdzi sa konserwowane pod lodem, w

temperaturze zbliaonej do temperatury topniej4cego lodu, 1ub zamroaone (w przypadku

odglawiania i patroszenia ryb na pokladzie).
(853/2004, zal. III, sekcjaVIII,tozdz.l, cz. II, ust 6

9.

w przypadku zamraaaniaw solance calych ryb przezt\aczonych do zakonserwowaniaw
puszkach, produkt osiqga temperaturq nie wy2sza,nii'
-9'C.

,853/2OO4, al. III, sekciaVIII,roz<12.I, cz. It, ust.7)

10.
Solanka nie stanowi 2rodla zatteczyszczenia ryb.

(853/2004, zal. lll, sekcja VIII, rozdz. l, cz. II, ust. 7
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