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ГЛАВА 1. 
Общие поСТАНОВЛЕНИЯ
§ 1-1
Действие

1. Действие настоящего предписания распространяется на сбыт, переработку и транспортировку рыбы и рыбных товаров, а также товаров, в которых рыба, рыбные товары или побочные продукты таковых являются единственным сырьем или составляют большую часть его, и товар имеет особенности рыбного товара. Данное предписание распространяется также на рыбу и рыбные товары иностранного происхождения.

2. Действие данного предписания не распространяется на розничный сбыт рыбы и рыбных товаров или переработку рыбы и рыбных товаров у розничного торговца для последующей продажи непосредственно потребителю, включительно крупные хозяйства, столовые, места общественного питания и др. 

§ 1-2
Определения

1. В настоящем предписании означает:

1)
предварительно обработанные товары – все рыбные товары, подвергнувшиеся процессу, изменяющему их анатомическую целостность, как, например, разделка, отсекание головы, нарезка на куски, филетирование, измельчение и т.д.;

2)
отраслевой стандарт – специфицированные критерии, утвержденные организациями данной отрасли народного хозяйства для характеристики отдельного продукта;

3)
контейнер – резервуар для транспортировки и охлаждения рыбы льдом и водой. Такие резервуары не имеют циркуляционного насоса, оборудования для регулировки или автоматической регистрации температуры (см. п. 3 С § 3-3);

4)
(глубоко)замороженные товары – все рыбные товары, прошедшие процесс замораживания, в результате которого достигается температура сердцевины не менее –18 (С после стабилизации температуры;

5)
экспедиционный пункт – любая установка, наземная или плавучая, предназначенная для приема, охлаждения, промывки, очистки, сортировки и упаковки моллюсков, пригодных для употребления в пищу.

6)
укладка в тару (упаковка) – операция, предназначенная для защиты рыбы и рыбных товаров посредством использования упаковки, контейнера или любого другого подходящего материала;

7)
судно-фабрика – судно, на борту которого производятся одна или несколько из нижеперечисленных операций: филетирование, нарезка на куски, шкуросъемка, измельчение, замораживание, обработка. Следующие рыболовные суда не считаются судном-фабрикой:

· рыболовное судно, производящее лишь варку ракообразных и мягкотелых (моллюсков) на борту, без замораживания или другой (предварительной) обработки;

· рыболовное судно, на борту которого производится лишь замораживание круглой рыбы, в некоторых случаях после потрошения и отсекания головы;

8)
свежие товары – все рыбные товары, в целом виде или предварительно обработанные, включительно товары, упакованные под вакуумом или измененным атмосферным давлением, не подвергнувшиеся никакой другой обработке с целью консервирования или охлаждения;
9)
рыба - любой вид рыбы, ракообразных и мягкотелых/моллюсков либо части их;

10)
рыбная масса – мелко нарезанное и измельченное рыбное мясо без костей, включительно механически отделенное рыбное мясо;

11)
рыбные товары/рыботовары – продукты, состоящие из рыбы, ракообразных и моллюсков, а также их частей или субпродуктов, либо содержащие рыбу, ракообразных и моллюсков, а также их части или субпродукты;

12)
обработанные товары – все рыбные товары, прошедшие в охлажденном или замороженном виде процессы химической или физической обработки, такие, как теплообработка, копчение, посол(ка), сушка, маринование, отдельно или вместе с другими пищевыми продуктами, либо подвергнувшиеся воздействию той или иной комбинации этих различных процессов;

13)
отправление – ограниченное количество рыбных продуктов, предназначенное одному или нескольким получателям и перевозимое одним и тем же транспортным средством. Для живых моллюсков: определенное количество моллюсков, прошедших обработку в экспедиционном пункте или пункте очистки, рассчитанное на поставку одному или нескольким покупателям;

14)
перевозка – транспортировка сырья, переданного с промыслового судна на другое судно, или транспортировка сырья с места выгрузки до предприятия, имеющего лицензию;

15)
вторичная высадка – перемещение моллюсков в район вторичной высадки под контролем со стороны органов надзора на тот период времени, который необходим для того, чтобы они смогли выделить загрязнения (из организма во внешнюю среду). Это не распространяется на перемещение моллюсков в районы, более подходящие для дальнейшего роста или кормления;

16)
район вторичной высадки – любой район моря или опресненных вод, разрешенный для применения в данных целях соответствующими властями, четко ограниченный и отмеченный буями, сваями или другими неподвижно закрепленными устройствами и используемый только для естественной очистки моллюсков;

17)
стерилизованные консервы – рыбные товары, прошедшие процесс, состоящий из упаковки товаров в герметически закрытые банки, которые затем подвергаются теплообработке, достаточной для того, чтобы убить или дезактивировать все могущие размножаться микроорганизмы, независимо от того, при какой температуре будет храниться данный продукт;

18)
импорт – доставка рыбных продуктов на норвежскую территорию. Выгрузка норвежским судном собственного улова не является импортом в данной связи, даже если улов не был взят в Норвежском Экономическом Пространстве.

19)
охлаждение – процесс, состоящий из понижения температуры рыбы и рыбных продуктов до температуры таяния льда и поддержания этой температуры;

20)
клипфиск – прошедшая сушку соленая рыба, содержание влаги в которой составляет менее 50% веса товара, что определяется методом, утвержденным начальником Директората рыболовства;

21)
доведение до кондиции – хранение живых моллюсков, качество которых не требует вторичной высадки или обработки в очистительной установке, с целью удаления из них песка, ила или слизи;

22)
критический контрольный пункт – то место, фаза или операция процесса переработки, где можно осуществлять контроль, тем самым избегая, исключая или сокращая риск до приемлемого уровня. Под риском понимается любое биологическое, химическое или физическое загрязнение либо состояние пищевого продукта, которое может привести к опасности для здоровья потребителя;

23)
анализ критического контрольного пункта (Hazard Analysis Critical Control Point, HACCP) – систематический подход, используемый для опознавания, оценки, контроля и предупреждения рисков;

24)
перекрестное загрязнение – перенос биологических, химических или физических загрязнений между различными сырьевыми продуктами и/или готовыми продуктами;

25)
скоропортящиеся рыбные продукты –продукты, которые по причине микробиологической или ферментной активности могут стать опасными для здоровья или значительно потерять в качестве даже при краткосрочном хранении. Скоропортящиеся рыбные продукты имеют величину pH выше 4,5 при активности воды выше 0,90;

26)
морские биотоксины – ядовитые вещества, скапливающиеся в моллюсках, питающихся планктоном, содержащим токсины (альготоксины);

27)
сбыт – хранение или представление с целью продажи, предложение на продажу, продажа, поставка или предложение рыбных товаров любым другим путем;

28)
партия – ограниченное количество рыбных товаров, выловленных/собранных в практически одинаковых условиях, или физически ограниченное количество рыбных товаров, прошедших одну и ту же обработку до момента взятия пробы. Для моллюсков: количество моллюсков, собранных в одном производственном районе и рассчитанное на поставку в один район вторичной высадки или на одно предприятие;

29)
производственный участок – любой участок моря или опресненной воды, где имеются естественные поселения двустворчатых моллюсков или производится искусственное разведение двустворчатых моллюсков, которые затем собираются;

30)
производитель/фабрикант – любое физическое или юридическое лицо, собирающее моллюски на участке сбора с помощью всех видов вспомогательных средств, с целью обработки и сбыта;

31)
пункт очистки – любая установка с резервуарами, в которые подается естественно-чистая морская вода или морская вода, очищенная с помощью надлежащей обработки, и в которые помещаются моллюски на тот период времени, который необходим для того, чтобы из них вышли загрязняющие микроорганизмы и они стали пригодными к потреблению в пищу;

32)
чистая вода – вода, удовлетворяющая требованиям для использования ее в производстве пищевых продуктов в соответствии с действующим положением о водоснабжении и питьевой воде и т.п. Сюда же относится морская вода и опресненная вода, отвечающая требованиям к качеству в соответствии с вышеназванным положением и не содержащая морских биотоксинов в количествах, могущих оказать влияние на санитарно-гигиеническое качество рыбных товаров;

33)
очистка – хранение живых моллюсков в чистой воде в течение времени, необходимого для того, чтобы из них вышли загрязняющие микроорганизмы и они стали пригодными к употреблению в пищу;

34)
соленое филе – просоленная рыба тех видов, которые названы в § 12-1, боковые половины которой отрезаны от позвоночной кости и плавники с костями удалены;

35)
соленая рыба – рыба тех видов, которые названы в § 12-1, обескровленная, выпотрошенная, обезглавленная и разделанная на пласты (так, чтобы примерно две трети позвоночной кости были удалены), вымытая и просоленная;

36)
просоленная рыба – полностью просоленная рыба, имеющая характерный для этого продукта вид, консистенцию и вкус;

37)
двустворчатые моллюски (моллюски) – фильтрующие пищу мягкотелые класса Bivalvia;

38)
видимый паразит – паразит или скопление паразитов, величина, цвет или структура которых дают возможность при визуальном контроле отличить их от рыбной ткани;

39)
надзорный орган – начальник Директората рыболовства или Норвежская государственная инспекция по качеству пищевых продуктов, см. § 1-4;

40)
переработка (производственная деятельность) – прием, предварительная обработка, (технологическая) обработка, охлаждение, замораживание, размораживание, хранение или упаковка/укладка в тару рыбных товаров;

41)
транспортное средство – те части автомобилей, железнодорожных вагонов и самолетов, которые предназначены для грузов, а также грузовые трюмы судов или контейнеры для транспортировки наземным, морским или воздушным путем;

42)
(пресно-)сушеная (вяленая) рыба – рыба (кругляк, «ротшер» или филе) тех видов, которые названы в § 13-1, изготовленная посредством естественной или промышленной сушки без добавления соли или других добавок;

43)
предприятие – помещения на берегу, где производятся рыбные товары. Предприятиями считаются также суда-фабрики, экспедиционные пункты и пункты очистки для моллюсков;

44)
визуальный контроль (с целью выявления наличия паразитов) – не нарушающее целостность тканей обследование рыбы и рыбных товаров, производимое без оптического увеличения и при хороших световых условиях, возможно, с помощью просвечивания;

2. В спорных случаях начальник Директората рыболовства решает вопрос относительно более точного содержания определений п.1 данного §.

§ 1-3
Официальное разрешение (лицензия)

1. Предприятие должно иметь официальное разрешение (лицензию) начальника Директората рыболовства или Норвежской государственной инспекции по качеству пищевых продуктов, выданное после того, как выдающие разрешение власти убедились в том, что это предприятие действует в соответствии с положениями данного предписания. Начальник Директората рыболовства и Норвежская государственная инспекция по качеству пищевых продуктов ведут реестр предприятий, получивших официальное разрешение (лицензию), которым присваиваются специальные номера. 

2. Заявление о выдаче официального разрешения (лицензии) посылается на установленном бланке через местный орган надзора. Наличие официального разрешения (лицензии) обязательно до начала производственной деятельности.

3. Официальное разрешение (лицензия) теряет юридическую силу , если производственная деятельность прекращается или переходит к новому владельцу или арендатору.

4. Выданное официальное разрешение (лицензия) может быть аннулировано полностью или относительно отдельных частей производственной деятельности, если предприятие или обработка сырья/товара больше не удовлетворяют установленным требованиям и владельцу/арендатору был дан разумный срок для исправления недостатков, и этот срок уже истек.

§ 1-4
Надзорные и выносящие постановления органы

1. Начальник Директората рыболовства осуществляет надзор, включительно принятие необходимых постановлений, за:

А.
Рыболовными судами.

Б.
Предприятиями, занимающимися сбытом или производством рыбы и рыбных товаров на экспорт, возможно, в сочетании с производством для внутреннего рынка Норвегии.

В.
Транспортными средствами для предприятий, упомянутых в п. Б.

Г.
Предприятиями, принимающими рыбу от рыбака из первых рук для продажи на внутреннем рынке Норвегии.

Государственная инспекция по качеству рыбопродукции при Директорате рыболовства является для начальника Директората рыболовства органом управления и осуществления контроля.

2. Норвежская государственная инспекция по качеству пищевых продуктов осуществляет надзор, включительно вынесение необходимых постановлений, за:

А.
Предприятиями, занимающимися сбытом или производством рыбы и рыбных товаров лишь для внутреннего сбыта в Норвегии.

Б.
Транспортными средствами для предприятий, упомянутых в п. А.

Норвежская государственная инспекция по качеству пищевых продуктов может делегировать свои полномочия по данному предписанию муниципальной или межмуниципальной инспекции по качеству пищевых продуктов.

3. Для осуществления надзора и вынесения необходимых постановлений при импорте, применяются постановления в предписании от 23 декабря 1998 г. о надзоре и контроле при импорте и экспорте продуктов питания и продуктов животного происхождения.

§ 1-5
Постановления надзорных органов

1. При серьезных неисправностях/недостатках обязательно должно быть вынесено письменное постановление в адрес владельца или арендатора, возможно, капитана судна с копией владельцу. Постановления, касающиеся партий товаров, адресуются лицу, имеющему их в своем распоряжении или владении.

2. Если дело касается импорта, о постановлении ставятся в известность импортер и таможенная служба.

§ 1-6
Апелляционные инстанции

1. Апелляционной инстанцией для постановлений, принятых инспектором или региональным руководителем Государственной инспекции по качеству рыбопродукции, является начальник Директората рыболовства. Апелляционной инстанцией для постановлений, принятых Директоратом рыболовства, является Министерство рыбного хозяйства.

2. Апелляционной инстанцией для постановлений, принятых муниципальной или межмуниципальной инспекцией по качеству пищевых продуктов, является Норвежская государственная инспекция по качеству пищевых продуктов. Апелляционной инстанцией для постановлений, принятых Норвежской государственной инспекцией по качеству пищевых продуктов, является Министерство рыбного хозяйства.

§ 1-7
Права и задачи надзорных органов

1. Надзорный орган имеет права, проистекающие из закона от 28 мая 1959 г. «О контроле качества рыбы и рыбных товаров и др.». В соответствии с данным законом надзорный орган во время своей работы имеет доступ к судам и предприятиям, занимающимся рыбной ловлей и промыслом, переработкой или транспортировкой товаров. Надзорный орган обязан регулярно проводить инспекцию вышеназванных судов и предприятий, а также имеет право открывать упаковку/тару и брать контрольные пробы без компенсации владельцу. Проба товара должна обязательно выдаваться по формальному письменному требованию и в обмен на квитанцию надзорных органов.

2. Надзорный орган должен следить за выполнением данного предписания.

3. Надзорный орган должен давать профессиональные инструкции рыбакам и производителям рыбной продукции, касающиеся обработки и переработки рыбы в соответствии с настоящим предписанием.

4. Надзор должен осуществляться с надлежащей осмотрительностью. Вынося распоряжения и т.п., необходимо выбирать альтернативу, являющуюся наименее обременительной для владельца при условии, что цель предписания будет достигнута.

5. Надзорный орган должен воздерживаться от требования выдачи особо сенситивной информации о производственных процессах и т.п., если в ней нет необходимости для выполнения требований данного предписания.

6. Надзорный орган должен позаботиться о том, чтобы внутренняя информация предприятия, на которую распространяется требование о конфиденциальности в соответствии с п. 2 № 1ст. 13, административного закона, полученная в связи с осуществлением надзора, была достаточно обезопасена и не попала в посторонние руки.

§ 1-8
Средства воздействия

1. Надзорный орган может наложить запрет на производство, транспортировку, сбыт, импорт и экспорт рыбы и рыбных товаров, не соответствующих установленным требованиям.

2. Неисправности или недостатки, имеющиеся у рыболовного судна, предприятия или транспортного средства, должны быть устранены немедленно, если это возможно. Если неисправность/недостаток невозможно устранить немедленно, надо дать разумный срок для того, чтобы привести их в соответствие с предписанием. Если неисправность/ недостаток значительны, надзорный орган может остановить производство/ транспортировку и доступ к новому сырью до устранения недостатка/неисправности. Если недостаток/неисправность обнаружены у рыболовного судна, ему может быть отказано в возобновлении рыбной ловли до устранения неисправности.

3. Изъяны и недостатки, имеющиеся у рыбы и рыбных товаров, должны быть устранены немедленно. На товары с серьезными изъянами/недостатками, которые невозможно устранить немедленно, надзорный орган может нанести следующую маркировку: «Остановлен надзорным органом! Данный товар не может быть удален без разрешения надзорного органа!». Необходимо позаботиться о том, чтобы изъян/недостаток был удален как можно скорее. Данный товар сортируется на 2 части: товар, имеющий недостатки/изъяны и товар, не имеющий их. С товаров, не имеющих недостатков/изъянов запрет снимается сразу же после сортировки.

4. На рыбу и рыбные товары, которые не могут быть использованы в качестве пищи, может быть нанесена следующая маркировка: «Остановлен надзорным органом! Данный товар не может быть использован в качестве пищи!». Запретительные ярлыки могут быть сняты лишь по договоренности с надзорным органом. Надзорный орган может при необходимости применить и другие меры, не только приклеивание запретительного ярлыка, для того, чтобы не допустить удаления товара. Товары, не разрешенные для сбыта в качестве пищи, должны быть отозваны с рынка и обработаны таким образом, чтобы их невозможно было использовать в качестве пищи. Подобная обработка производится лишь после того, как будет принято окончательное решение по возможному обжалованию постановления надзорных органов. Надзорный орган должен проследить за тем, чтобы подобная обработка была произведена, и может назначить срок приведения ее в исполнение. Владелец или лицо, распоряжающееся товаром, обязаны позаботиться о том, чтобы постановление надзорного органа было приведено в исполнение. Если данный срок будет превышен, товар может быть удален за счет владельца.

§ 1-9
Обязанности отраслевых предприятий/исполнителя

1. Руководитель предприятия/капитан обязан ознакомить всех работающих с рыбой и рыбными товарами с теми абзацами предписания, которые являются актуальными для их сферы деятельности.

2. Лицо, занимающееся производством рыбы и рыбных товаров на берегу или на борту судна, должно иметь рабочие помещения, оборудование и снаряжение, удовлетворяющие требованиям, установленным в данном предписании.

3. Лицо, занимающееся производством рыбы и рыбных товаров, на которое распространяется данное предписание, обязано подчиняться инструкциям и приказам, которые даются надзорными органами со ссылкой на данное предписание.

4. Вся информация, имеющая значение для осуществления надзора, должна предоставляться по требованию надзорного органа.

5. Лицо, в отношении которого производится надзор, обязано безвозмездно предоставить в распоряжение надзорного органа необходимые помещения, технику и людей для осуществления надзора и вообще оказывать помощь в той работе, которую влечет за собой осуществление надзора.

§ 1-10
Общие требования к рыбе и рыбным товарам
1. Не разрешается сбыт в качестве пищи рыбы и рыбных товаров, которые не считаются здоровыми и свежими (т.е. которые испорчены и опасны для здоровья) или не будут здоровыми или свежими по прибытии к месту назначения, либо имеют следующие недостатки:

А.
являются залежавшимися/прогорклыми или имеют ожоги от замораживания или сушки;

Б.
имеют разъеденное брюшко или значительные желчные или печеночные пятна;

В.
имеют ненормальный запах или сильно растресканное, с кровоподтеками или деформированное/разложившееся рыбное мясо;

Г.
инфицированы красной или черной бактерией, наличие которой можно обнаружить органолептическим способом, или существенно поражены пятнами от сырости;

Д.
сильно поражены паразитами или имеют существенные повреждения от поражения паразитами;

Е.
загрязнены веществами в таких концентрациях, которые считаются опасными для здоровья или придают рыбному товару ненормальные органолептические свойства;

Ж.
содержат остатки медикаментов в количествах, которые можно обнаружить в соответствии с методом, утвержденным начальником Директората рыболовства;

З.
содержат микроорганизмы (или вырабатываемые ими опасные для здоровья вещества), которые вследствие своего вида или количества не могут быть разрешены в пищевых продуктах, включительно те обстоятельства, о которых говорится в гл. 23;

И.
имеют более высокое содержание триметил-нитрогена или полностью летучего азота, чем указано в п. 1.Е § 5-3 и п. 1.Ж § 5-3. Исключением из этого правила являются готовые продукты, прошедшие процесс созревания (ферментированные), являющиеся просоленными или высушенными («ракефиск», соленая рыба, соленая сельдь, клиппфиск и пресно-сушеная рыба и т.п.).

К.
имеют более высокое содержание гистамина, чем указано в §19-2;

Л.
содержат примеси, которые по своему виду или количеству запрещены для данной группы товаров в соответствии с действующим предписанием о примесях в пищевых продуктах. При экспорте рыбных товаров начальник Директората рыболовства может сделать исключение из норвежских положений о примесях, если предприятие может представить документацию о том, что постановления страны импорта не являются препятствием к этому;

М.
содержит более высокие концентрации ртути и других веществ, чем указано действующем предписании о загрязняющих веществах в продуктах питания. При экспорте рыбных товаров начальник Директората рыболовства может сделать исключение из установленных предельных величин для ртути или других веществ в рыбных товарах, указанных в действующем предписании о загрязняющих веществах в продуктах питания, если предприятие может представить документацию о том, что постановления страны импорта не являются препятствием к этому;

Н.
содержат больше морских биотоксинов, чем указано в п.4 § 11-6;

О.
принадлежат к ядовитым видам семейств Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae и Canthigastridae.

§ 1-11
Собственный контроль, основанный на анализе критического контрольного пункта (Hazard Analysis Critical Control Point – HACCP) 
1. На предприятиях и рефрижераторных судах административный управляющий или директор/капитан должен позаботиться о необходимых мерах для того, чтобы обеспечить соответствие всех стадий производственного процесса требованиям настоящего предписания. Преследуя эту цель, данное лицо должно установить систему собственного контроля на предприятии, содержащую следующие элементы:

А.
установить критические контрольные пункты, базируясь на анализе критического контрольного пункта на данном предприятии, основанном на используемых процессах;

Б.
установить и применять методы наблюдения и контроля за критическими контрольными пунктами;

В.
контролировать методы уборки и дезинфекции и следить за тем, чтобы установленные в данном предписании требования соблюдались при отборе проб для анализа в лаборатории, удовлетворяющей требованиям, установленным надзорными органами;

Г.
контролировать санитарно-гигиенические условия и состояние здания предприятия;

Д.
составить письменный реестр информации, которая необходима в соответствии с вышеприведенными п.п. А-Г и которая будет представляться надзорному органу. Результаты различных проверок и проб должны храниться не менее 2-х лет.

2. Система собственного контроля утверждается и регулярно пересматривается надзорным органом.

3. Система собственного контроля должна содержать следующую документацию, которая должна быть составлена так, чтобы показать, что требования к документации удовлетворены:

А.
Организация предприятия

I.
Информационная справка о предприятии

II.
Структурная схема организации

III.
Описание организационной ответственности

IV.
План обучения персонала системе собственного контроля

V.
Названия и адреса лабораторий, используемых для анализа проб

VI.
Информация об объемах производства, количестве работников, морозильных мощностях и объеме морозильного склада

Б.
Государственные постановления

I.
Список государственных постановлений в системе собственного контроля на предприятии

В.
Продукты и производственные процессы

I.
Список готовой продукции с описанием продукта, упаковки и маркировки

II.
Для каждой отдельной группы товаров:

а.
Схема производственного процесса

б.
Краткое описание операций

в.
Определение критических контрольных пунктов (аналитическая схема)

III.
Форма для каждого контрольного пункта), показывающая:

а.
Контрольный пункт (отмечается на схеме производственного процесса)

б.
Риск, который необходимо контролировать

в.
Критические границы

г.
Профилактические меры

д.
Методы контроля, периодичность и ответственное лицо

е.
Корректирующие меры

ж.
Название/№ на схеме/регистрационных формулярах

IV. 
Все инструкции и регистрационные формы, использующиеся для контроля  критических контрольных пунктов

В.
План уборки

Г.
Требования к общим санитарно-гигиеническим условиям и состоянию здания предприятия

Д.
Процедура отзыва продуктов и процедура обращения с рекламациями клиентов

Е.
Описание процедуры обращения с документами собственного контроля и контрольной схемой и архивирования их

Ж.
Описание процедуры внутреннего пересмотра и обновления системы собственного контроля на предприятии.

4. Если результаты собственного контроля или другая информация, известная ответственным лицам, названным в п. 1 данного §, указывают на наличие опасности для здоровья или дают основания подозревать наличие такой опасности, необходимо немедленно предупредить органы надзора. Необходимые меры должны быть приняты под контролем со стороны государственных органов.

§ 1-12
Сертификаты, выдаваемые начальником Директората рыболовства и Государственной инспекцией по качеству продукции при Директорате рыболовства 

1. Сертификаты могут выдаваться на факторы, описанные в данном предписании.

2. На товары, не описанные в данном предписании может быть выдан такой сертификат, который начальник Директората рыболовства или Государственная инспекция по качеству продукции при Директорате рыболовства сочтет адекватным.

3. Сертификат может также быть выдан в соответствии с отраслевыми стандартами. Отраслевые стандарты не должны противоречить настоящему предписанию. Начальник Директората рыболовства должен получить отраслевой стандарт (или возможные изменения отраслевого стандарта) и дать согласие на то, чтобы сертификат основывался на этом стандарте/этих изменениях, не менее чем за месяц до вступления стандарта/изменений в силу.

§ 1-13
Импорт рыбных товаров

1. Импорт рыбы и рыбных товаров должен осуществляться в соответствии с действующим предписанием о надзоре и контроле при экспорте и импорте продуктов питания и продуктов животного происхождения. 

2. Импортируемые рыба и рыбные товары должны соответствовать требованиям, установленным в настоящем Предписании (см. § 1-10, а также главы 7, 8, 10, 11, 15, 20, 21,22 и 23).

3. Товарам, не соответствующим требованиям настоящего Предписания, может быть отказано в импорте за исключением случаев, , за исключением тех случаев, когда Норвегия обязана, в соответствии с международными договорами, принять товары, произведенные по менее строгим правилам.

4. При импорте рыбы и рыбных товаров из стран, расположенных за пределами ЕЭП, в дополнение к вышесказанному должны быть выполнены следующие требования:

Òîâàðû äîëæíû:

А. 
поступать из стран или региона третьей страны, значащихся в перечне, составленном Директоратом рыболовства;

Б. 
поступать из третьей страны или региона третьей страны, нв которые распространяется запрет на импорт рыбы и рыбных товаров в соответствии с особым предписанием о мерах защиты, учитывающих интересы охраны здоровья людей и животных;

В. 
поступать с предприятий/судов, входящих в перечень, составленный Директоратом рыболовства;

Г. 
иметь санитарно-ветеринарное свидетельство из соответствующей страны экспорта в соответствии с требованиями, установленными Директоратом рыболовства;

Д. 
пройти пограничный контроль с удовлетворительным результатом.

5. При импорте рыбы и рыбных товаров импортер обязан предоставить в распоряжение помещения, удовлетворяющие спецификациям, установленным Директоратом рыболовства.

ГЛАВА 2. ЖИВАЯ РЫБА

§ 2-1
Лов и траление

1. Лов и траление должны производиться так, чтобы не убивать рыбу и не снижать ее качества напрасно.

§ 2-2
Хранение в неводе или рыбоводном садке

1. Невод или садок для хранения живой рыбы должен находиться в чистых проточных морских водах и соответствовать своему предназначению, чтобы не снижать понапрасну  качества рыбы и не убивать ее.

2. За рыбой, хранящейся в живом виде, следует вести регулярный, необходимый присмотр. Мертвую рыбу необходимо тотчас же удалять и такую рыбу нельзя сбывать в качестве пищи.

3. Если во время хранения рыба будет повреждена, ее качество снизится или будет наблюдаться высокая смертность, надзорные органы могут дать приказ о прекращении хранения.

§ 2-3
Транспортировка живой рыбы колодезным судном, в контейнере
1. Транспортировка живой рыбы колодезным судном, в танках или контейнерах должна производиться в чистой воде.

2. Транспортировщик несет ответственность за то, чтобы транспортировка происходила при наличии такого оборудования и в таких условиях, которые позволяют избежать ненужной смерти и снижения качества рыбы.

3. Колодцы и решетки должны мыться и, при необходимости, дезинфицироваться после каждой транспортировки.

4. Рыба, умершая во время транспортировки, не должна сбываться для потребления в пищу.

5. Сайда, предназначенная для помещена в невод для долгосрочного хранения (> 3 недель), должна предварительно быть запертой не менее трех дней и часто контролироваться.

§ 2-4
Хранение живой рыбы в садках

1. Живая рыбы в живорыбных садках должна храниться в чистой воде. Воду необходимо постоянно менять посредством подачи проточной воды, чтобы рыба получала достаточно кислорода. Рыба, умирающая в садках, должна немедленно удаляться и ее не разрешается сбывать для употребления в пищу. Садки должны регулярно мыться и, при необходимости, дезинфицироваться.

ГЛАВА 3.
Оборудование, ХРАНЕНИЕ и гигиенические требования к рыболовным судам и  морозильным аппаратам

§ 3-1
Общие положения

1. Рыболовные и транспортные суда должны иметь на борту встроенную мебель, оборудование/оснастку и вспомогательное оборудование, могущие обеспечить надежную и соответствующую предписанию обработку и хранение улова. Правила для рыболовных и транспортных судов касаются также и колодезных судов, используемых для транспортировки мертвой рыбы.

2. Материалы/оборудование не должны переносить опасные для здоровья или нежелательные вещества в рыбные товары и должны быть сконструированы так, чтобы их можно было легко мыть и дезинфицировать.

3. Гидравлические системы должны быть исполнены или защищены так, чтобы масло не загрязняло рыбу или рыбные товары.

4. Части судна, оборудование и резервуары, приходящие в непосредственное соприкосновение с рыбой или рыбными товарами, должны быть исполнены из материалов, которые всегда имеют светлую, гладкую, твердую и водонепроницаемую поверхность, которую легко мыть и дезинфицировать. Оснастка/вспомогательное оборудование, исполненные из нержавеющей стали или алюминия, может иметь свой естественный цвет металла. Использование лесоматериалов не разрешается, если не было принято другого решения.

5. Судно, занимающееся ловлей рыбы для использования ее в качестве пищи, не должно без особого на то разрешения, выданного на определенных условиях, иметь другие консерванты на борту, кроме соли.

§ 3-2
Оборудование для обескровливания, промывки и дренажа
1. Судно, ведущее ловлю рыбы, которую предписано обескровливать, должно иметь решетку для обескровливания и приспособление для промывки на палубе, на удобной рабочей высоте.

2. Рабочая палуба должна иметь необходимое количество бункеров с донными решетками для обескровливания, разделки и возможной доставки на берег. Высота бункеров на палубе не должна быть выше 60 см. Донные решетки должны быть съемными, чтобы можно было беспрепятственно мыть их и бункера. Соответствующее оборудование должно быть приспособлено для беспалубных судов.

3. Судно, занимающееся промышленным рыболовством и перекачивающее рыбу на борт, должно иметь на палубе оборудование для отвода воды. То же и в отношении судов, занимающихся ловлей тех видов рыбы, которые идут в пищу, но не включены в предписание по обескровливанию и/или разделке, если загрузочное устройство на борту не обеспечивает эффективного стока. Судно, ведущее промышленную ловлю рыбы должно к тому же иметь отвечающее требованиям дренажное оборудование в грузовых трюмах.

§ 3-3
Рыбный трюм и оборудование для хранения улова

1. Рыбный трюм должен иметь съемные решетки и дренаж в днищевом настиле, чтобы обеспечить хороший отвод талой воды.

2. Оборудование для перемещения рыбы вниз, в рыбные трюмы/танки должно быть исполнено так, чтобы не наносить повреждений рыбе.

3. Переборки, отделяющие каюты , машинное отделение, теплопроводящие трубы и т.п., должны быть изолированы и исполнены так, чтобы рыбные товары не нагревались и не подвергались загрязнению.

4. При хранении свежей рыбы действуют следующие правила:

А.
Ящики

I. Ящики для выгрузки рыбы и транспортировки должны быть сделаны из подходящего для этой цели материала (алюминия, пластмассы и т.п.). Не разрешается использовать деревянные ящики.

II. Максимальная емкость ящика должна составлять 84 л, а внутренняя высота не должна превышать 22 см.

III. Максимальный вес рыбы в ящике рассчитывается как 60% от вместимости ящика в литрах и округляется вниз до ближайшего полного килограмма.

IV. Ящики должны быть сделаны так, чтобы обеспечивать отвод талой воды.

Б.
Бункеры

I. На судах, продолжающих использовать бункеры, необходимо разделить бункеры трюма горизонтальными полками. Расстояние между полками не должно превышать 60 см. Данное требование о полках не касается судов с высотой трюма менее 110 см.

II. Бункеры должны иметь (съемные) донные решетки для того, чтобы обеспечить хороший отвод воды.

III. Чаны высотой не более 60 см, с донной решеткой и возможностью отвода (дренажа) кровяной сыворотки считаются равноценными бункерам

В.
Танки

I. Танки для транспортировки рыбы в охлажденной воде должны иметь изоляцию и оборудование для залива и отвода воды. Танки должны быть оборудованы циркуляционным насосом, оборудованием для регулировки температуры и автоматической регистрации температуры. Температурные датчики должны быть установлены в той части танка, где имеется самая высокая температура.

II. Регистрация температуры в танке должна производиться часто и регулярно и включать в себя четкое указание даты и номера танка. Регистрационные данные должны сохраняться и быть доступными для надзорных органов.

III. Требование об автоматической регистрации температуры не имеет силы, если улов хранится на борту менее 24 часов.

IV. Рыболовное судно, доставляющее в танке улов, предназначенный в пищу, должно быть внесено в отдельный реестр для такого рода судов.

V. Для транспортировки рыбы в танки и из танков, танки должны иметь целесообразное и не повреждающее рыбу оборудование и необходимые затворные устройства.

Г.
Контейнеры

Контейнеры должны быть закрыты при транспортировке, когда это необходимо для того, чтобы избежать сокращения количества льда и воды по отношению к требованиям п. 4 § 3-6.5.

Д.
Транспортировка рыбы навалом в пригодном для этого трюме

I. Такая транспортировка может производиться только лишь в том случае, если рыба хранится на борту менее 24 часов.

II. Грузовой трюм должен быть оборудован переборкой, идущей вдоль борта судна.

§ 3-4
Вода и лед

1. Мойка рыбы на борту должна производиться чистой водой. Вода такого же качества требуется и для производства льда, используемого на борту. Лед должен храниться так, чтобы не подвергаться загрязнению.

2. Палубное судно должно иметь насос для морской воды, имеющий достаточную мощность для мойки и уборки судна.

3. Забор морской воды должен устанавливаться и использоваться так, чтобы не забирать воду, загрязненную сточной или охлаждающей водой, или другими источниками загрязнения.

§ 3-5
Танки и резервуары для производственных отходов

1. Суда, доставляющие на берег головы, позвоночные кости, обрезки, потроха и т.п., должны иметь для этого отдельные закрытые танки/резервуары.

.

§ 3-6
Обработка сырья для пищевых продуктов на борту

§ 3-6.1
Общие положения

1. Рыба должна обрабатываться чисто и бережно, как можно скорее охлаждаться и содержаться в холоде.

2. Внешние нагрузки, воздействующие на рыбу не должны приводить к снижению ее сохранности и качества. Она не должна загрязняться топливом, трюмными водами на судне или другими нежелательными веществами

3. Нельзя применять орудия лова/оборудование, повреждающее рыбу. Багорчик применяется только для того, чтобы поддевать голову рыбы.

§ 3-6.2
Вылив

1. Вся бывшая запертой рыба, предназначенная в пищу, должна при вылове быть пустой. Сельдь и скумбрия должны при поставке быть пустыми или содержать незначительное количество пищи в желудке. Исключением из этого является сельдь для производства «матьес», которая может быть набита пищей.
 

2. При сетном лове рыба должна выниматься из сети по мере того, как сеть выбирается на борт. Это касается также тех видов рыбы, которые являются исключением из предписания об обескровливании.

3. Бывшая запертой мертвая при вылове рыба (погибшая в море) должна содержаться отдельно. Ее нельзя сбывать в качестве пищи.

§ 3-6.3
Обескровливание

1. Вся рыба должна обескровливаться при вылове.

2. Следующие виды рыбы и следующие виды использования рыбы не подлежат обескровливанию: пелагические виды, колючая акула, скат, морские черти, морской окунь, аргентина, тупорылый макрурус, угорь и рыба, предназначенная для производства рыбной муки, рыбьего жира и корма для скота. Не подлежат обескровливанию и прямо перегруженная, выловленная неводом сайда длиной менее 58 см - если измерять от конца морды до до внешних концов хвостового плавника - предназначенная для посола или сушки.

3. Обескровливание должно производиться профессионально, чтобы не делать без надобности разрезов в мышечных оболочках, естественно оберегающих качество рыбы.

4. Рыба с полными крови кровеносными сосудами брюшка или рыба, у которой после промывки приголовок и брюшко вокруг шкеровочного разреза остаются красными от крови, не считается обескровленной.

5. Рыба, погибшая в орудии лова, также должна быть обескровлена и держаться отдельно от рыбы, выловленной в живом виде.

6. Обескровленная рыба, доставляемая на берег неразделанной, после вытекания крови промывается, чтобы смыть кровь.

§ 3-6.4
Разделка, очистка, мойка и отсекание головы

1. Рыбу, которая в соответствии с § 3-6.3 должна быть обескровлена, необходимо разделывать сразу же после вытекания крови. Рыба, содержащая в желудке пищу или переполненная кормом, может оставаться неразделанной не более четырех часов после вылова. Рыба, не содержащая пищи или содержащая ее в незначительных количествах, должна быть разделана не позднее, чем через 12 часов после вилова. Независимо от этих сроков, рыба должна быть разделана до появления симптомов разъедения брюшка.

2. Сайда для замораживания, посола и сушки , бывшая запертой, с пустым желудком, обескровленная живьем, может оставаться неразделанной более 12 часов при условии, что она пройдет полную переработку в Норвегии в течение 72 часов после вылова. Такая сайда выгружается и содержится, охлажденная льдом, в ящиках или, охлажденная водой, в танках/контейнерах. Ее можно филетировать/разделывать на пласт неошкуренной.

3. Рыба, не подлежащая обескровливанию, не подлежит также и разделке.

4. Разделка должна производиться профессионально, шкерочный рез должен делаться правильно, до анального отверстия включительно. Качество рыбы не должно быть снижено из-за порезов мышц, кишечника или желчного пузыря. 

5. Все внутренности/остатки внутренностей должны быть тщательно удалены. После разделки и чистки рыбу необходимо тщательно промыть в чистой воде и положить на решетку для стекания.

6. Внутренности и другие части рыбы, не употребляемые в пищу, необходимо хранить отдельно от предназначенной в пищу рыбы, в специальных, особо помеченных закрытых резервуарах.

7. Разделка на пласт/филетирование неразделанной рыбы с полным желудком не разрешается.

8. Отсекание головы, при необходимости, японское отсекание (резание щек) должно производиться профессионально. Нельзя отрывать плечевые кости.

§ 3-6.5
Охлаждение льдом и охлажденной водой

1. Рыба и субпродукты должны быть охлаждены льдом или охлажденной водой как можно скорее, но не позднее, чем в течение одного часа после вылова/мойки. Независимо от способа охлаждения, температуру рыбы необходимо снизить и поддерживать около 0 0С, лучше всего между 0 0С и -1 0С.

2. При охлаждении льдом используется как верхний, так и донный лед. При охлаждении льдом свежей трески можно обойтись без верхнего льда. Охлажденная льдом рыба должна иметь избыточный лед при разгрузке.

3. Малые каботажные суда могут, если это позволяют температурные условия, выгружать рыбу без льда. Такая рыба должна быть выгружена в течение 12 часов с момента вылова и температура рыбы должна поддерживаться на уровне между -1 0С и +4 0С.

4. При охлаждении рыбы в воде (см. § 3-3, (п. 3 В, Г и Д)) ее надо хранить в чистой охлажденной воде. Такой способ охлаждения не может применяться более трех суток на борту судна.

А.
Количество воды, независимо от способа охлаждения, должно составлять не менее 20% объема танка/грузового трюма. При использовании охлажденной льдом воды, количество льда должно составлять не менее 20% объема. Требования к минимальному количеству воды и льда должны соблюдаться в течение всего периода транспортировки.

Б.
Вода должна быть охлаждена примерно до 0 0С до загрузки. Смесь рыбы и воды должна быть охлаждена до температуры ниже 3 0С в течение 6 часов с момента заполнения рыбой и до 0 0С в течение 16 часов.

§ 3-6.6
Замораживание и хранение замороженной рыбы на борту

1. Судно, занимающееся замораживанием и хранением замороженной рыбы на борту и не являющееся судном-фабрикой, должно быть зарегистрировано в специальном реестре таких судов, который ведется начальником Директората рыболовства Норвегии. 

2. Замораживание и хранение замороженной рыбы на борту должны производиться в соответствии с правилами § 6-2.2 и главы 8.

§ 3-7
Охлаждение после вылова и при доставке на берег
1. Независимо от способа хранения на борту, каждый вид рыбы должен храниться отдельно.

2. Уловы различного качества или различных дат вылова не должны храниться в одном и том же танке или контейнере.

3. Пищевая рыба во время доставки должна храниться под палубой. При доставке на беспалубных судах рыба должна находиться под прикрытием. Малые каботажные суда могут доставлять части улова в прикрытых бункерах или ящиках на палубе. Такой улов должен быть выгружен в течение 12 часов после вылова .

4. Выловленная тралом рыба должна охлаждаться льдом в ящиках. Рыба, выловленная снюрреводом, охлаждается льдом в ящиках или хранится в контейнерах со льдом и водой. 

5. Пикша доставляется на берег в ящиках или контейнерах. При доставке пикши в контейнерах, хранение на борту не должно длиться более 2 суток.

6. При хранении рыбы на борту в течение 2 суток или долее, уловы (единицы хранения) одних промысловых суток маркируются бланком с проставленными на нем датой улова и названием судна.

§ 3-8
Уборка и гигиена

§ 3-8.1
Судно и оборудование/снасти

1. После каждого промыслового рейса на судне необходимо производить уборку. Части судна, оборудование и резервуары, вступающие в непосредственный контакт с рыбой или рыбными товарами, необходимо тщательно промывать и содержать так, чтобы от них не исходил запах. При необходимости производится дезинфекция или уничтожение животных-вредителей.

2. Оборудование необходимо регулярно промывать во время эксплуатации.

3. Для уборки используется чистая вода. Не разрешается использовать воду из портового бассейна. На крупных судах уборка производится посредством покрытия пеной или другим целесообразным способом. На небольших судах уборка производится жесткой щеткой и струей воды. Все суда должны регулярно дезинфицироваться средством, утвержденным начальником Директората рыболовства. Затем их необходимо промывать струей чистой воды.

4. Моющие и дезинфицирующие средства и все могущие быть ядовитыми вещества должны храниться в запертом помещении или шкафу и использоваться так, чтобы не загрязнять рыбные товары.

5. Требования данного параграфа относятся также и к судам, занимающимся промышленной ловлей рыбы.

§ 3-8.2
Личная гигиена

1. Лица, работающие с рыбой или рыбными товарами, должны соблюдать чистоплотность. Это касается как личной гигиены, так и рабочей одежды. Владелец судна несет ответственность за создание на борту таких условий, чтобы можно было соблюдать личную гигиену на должном уровне.

2. Владельцы судов несут ответственность за создание таких условий на борту, чтобы никто из лиц, занятых в производстве на борту судна, не мог прямым или косвенным образом загрязнять рыбные товары в связи с проблемами санитарно-гигиенического характера.

ГЛАВА 4.
СЫРЬЕ при следующей загрузке
§ 4-1
Поставка и ответственность при приеме

1. Когда рыба выгружается неразделанной, рыбак несет ответственность за разделку и чистку, если эту рыбу, в соответствии с § 3-6.4, предписано ошкурить. Разделка должна производиться непосредственно после разгрузки.

2. Не разрешается вновь выходить на лов рыбы до того, как вся свежая рыба на борту не будет сдана.

§ 4-2
Выгрузка
1. Оборудование для выгрузки должно быть изготовлено из материалов, которые легко мыть и дезинфицировать, и должно содержаться в хорошем состоянии. Оборудование и применение его не должны приводить к ненужным повреждениям рыбных товаров. 

2. При выгрузке необходимо избегать загрязнения рыбных товаров. Особенно необходимо следить за тем, чтобы выгрузка происходила быстро, а рыба и рыбные товары без ненужных опозданий отправлялись дальше (см. § 4-3) или помещались на имеющее лицензию предприятие при температуре, необходимой для данного рода товара (см. §6-3.2). При необходимости, рыба засыпается льдом перед дальнейшей отправкой или хранением.

§ 4-3
Перевозка
1. Рыба должна перевозиться под палубой, охлажденная льдом в ящиках или охлажденная в танке/контейнере (см. § 3-6.5). При выборе способа хранения во время перевозки необходимо принимать во внимание применение и особенности рыбы, чтобы не снизить ее качества.

2. Перевозимая рыба маркируется разрешительным номером отправителя (см. § 1-3) и датой отправки. В маркировке крупного атлантического палтуса, сельдёвой акулы и тунца указывается еще и вес нетто.

глава 5.
требования к качеству по отношению к сырью, используемому для различных производственных целей

§ 5-1
Охлажденная свежая рыба и охлажденные свежие рыбные товары

1. Сырье должно отвечать следующим органолептическим и химическим требованиям:

А.
Рыба должна быть в состоянии усиливающегося или полного посмертного окоченения. Рыба должна быть гибкой, эластичной или плотной и твердой по консистенции.

Б.
Запах и вкус должны быть свежими и характерными для свежевыловленной рыбы данного вида, без ненормального запаха или вкуса (запаха грунта, наживки и т.п.) или следов запаха или вкуса продуктов распада, возникших вследствие снижения качества.

В.
Не должны иметь место характерные признаки недостаточного обескровливания (такие, как красные приголовки или заполненные кровью артерии) или запоздалой разделки (брюшко разъеденное, сильно окрашенное желчью или разъеденное печенью).

Г.
Поверхность рыбы, поверхности срезов и рыбное мясо должны иметь свой естественный цвет и блеск свежевыловленной рыбы данного вида, без следов изменения цвета.

Д.
Слизистая оболочка должна быть светлой и прозрачной. Жабры должны быть красными (здоровые), а глаза светлыми и выпуклыми. 

Е.
В тощих видах рыбы, сельдёвых и разновидностях скумбрии содержание триметиламиин-нитрогена, определенного методом, установленным начальником Директората рыболовства, не должно превышать3 мг на 100 г мяса из среднего числа проверенных проб, а для каждой отдельной пробы – 5 мг.

§ 5-2
Применение в целях, не указанных в § 5-1 и § 5-3

1. Сырье должно отвечать следующим химическим и органолептическим требованиям:

А.
Рыба должна быть твердой и эластичной (без непроходящих следов от нажатия пальцем).

Б.
Запах и вкус должны быть свежими и характерными для данного вида, без следов постороннего запаха или вкуса (продуктов распада, прогорклости).

В.
Поверхности рыбы и поверхности срезов не должны иметь неестественный цвет, быть желтыми или коричневыми. Брюшко не должно иметь цвета желчи, быть разъеденным печенью и иметь заполненные кровью артерии. Слизистая оболочка может быть поблекшей, но не свертывающейся в комья, пожелтевшей или побуревшей. Цвет мяса должен быть характерным для данного сорта, без изменений.

Г.
Сельдь, скумбрия и килька должны иметь твердое брюшко. Сельдь, скумбрия и килька, предназначенные для посола, сладкого посола, пряного посола или уксусной обработки, не должны быть погибшими в море.

Д.
Предельные химические величины для сырья являются такими же, как и для свежих охлажденных товаров, см. § 5-1 (1 Е).

2. Сырье для двойного замораживания должно удовлетворять тем же требованиям , что и сырье для использования в свежем охлажденном виде, см. § 5-1, и быть замороженным в течение 1 суток с момента вылова.

3. Охлажденное сырье из тощей рыбы, плоской рыбы и морского окуня не должно храниться более 7 суток при использовании для производства мороженого филе в потребительской упаковке и более 9 суток при использовании для производства филе, замороженного блоком.

4. Охлажденное сырье из жирной рыбы не должно храниться более 3 суток с момента вылова до начала переработки.

§ 5-3
Сухая рыбы и полный посол рыбы

1. Сырье должно отвечать следующим органолептическим и химическим требованиям:

А.
Рыба не должна быть мягкой и деформированной.

Б.
Запах продуктов разложения должен быть умеренным.

В.
В слизистой оболочке не должно быть желтой слизи.

Г.
Брюшко рыбы не должно быть разъеденным.

Д.
Мясо вдоль хребтовой кости не должно быть неестественного розового или красного цвета.

Е.
В 100 г рыбного мяса из среднего числа проверенных проб не должно содержаться более 10 мг триметиламин-нитрогена, а в каждой отдельной пробе - более 15 мг.

Ж.
Что касается полностью летучего азота (нитрогена), то, в соответствии с методом, установленным начальником Директора рыболовства
, в 100 г рыбьего мяса из среднего числа проверенных проб его должно содержаться:

I) менее 25 мг во всех видах морского окуня (Sabastes Spp), синеротого окуня (Helicolenus dactylopterus) и кармазина капского (Sebastichthys capensis);

II) менее 30 мг в видах, относящихся к семейству камбаловых (Pleuronectidae), за исключением палтусовых (Hippoglossus Spp);

III) менее 35 мг в других видах рыбы.

2.
Сырье для соленого филе и сельди полного посола, скумбрии и кильки должно удовлетворять требованиям п. 1 § 5-2.

3.
Переработка рыбы, которая солится полным посолом, должна начинаться как можно скорее после вылова/выгрузки. 

Морской окунь должен быть засолен в течение 7 суток. 

Охлажденная льдом рыба не должна храниться более 12 суток до начала посола/сушки, в то время как морская щука и менек могут храниться до 15 суток.

§ 5-4
Импортированное глубокозамороженное сырье

1. Импортированное глубокозамороженное сырье оценивается в соответствии с тем, на что оно будет использовано.

§ 5-5
Сырье для рыбьего жира

1. Для рыбьего жира используется лишь печень трески, сайды или пикши, возможно смесь их.

2. До начала вытапливания печеночного жира паром, печень необходимо очистить от желчного пузыря и других придатков.

3. Разложившуюся печень использовать для производства рыбьего жира не разрешается 

глава 6.
общие требования к предприятиям

§ 6-1
Помещения

§ 6-1.1
Размещение

1. Предприятие должно быть расположено так, чтобы дым, пыль, запах, сточные и паводковые воды, а также другие виды загрязнений, не могли повлечь за собой значительные вредные последствия для санитарно-гигиенического состояния предприятия.

§ 6-1.2
Внешние площади. Твердое покрытие

1. В тех случаях, когда это имеет значение для санитарно-гигиенических условий на предприятии, двор предприятия, другие участки с интенсивным движением, а также прилегающая к предприятию территория должны иметь твердое покрытие.

§ 6-1.3
Общие положения о помещениях

1. Помещения должны иметь планировку, конструкцию и исполнение, соответствующие виду и объему деятельности предприятия, обеспечивающие санитарно-гигиенический и качественный стандарт продуктов.

2. Материалы, использующиеся для изготовления полов, потолков, стен и т.п., не должны прямо или косвенно выделять вредные для здоровья вещества в рыбные товары.

3. Вся переработка должно происходить в закрытом помещении, обеспечивающем хороший контроль над обстоятельствами, могущими привести к загрязнению рыбных товаров.

4. Помещения и оборудование должны быть спроектированы так, чтобы с помощью разделения, стен, размещения или другими способами сократить риск перекрестного загрязнения. 

5. Если различные производственные процессы не могут происходить в одном помещении по санитарно-гигиеническим или другим причинам, эти процессы должны быть отделены друг от друга тем или иным способом, при необходимости – стенами. Предприятие, принимающее неразделанную рыбу, должно иметь приемное помещение, отделенное от других частей производства, занимающихся дальнейшей (предварительной) обработкой рыбы. На предприятиях, на которые доставляются небольшие количества рыбы, могут быть разрешены другие решения. Обескровливание и раздел рыбы на берегу должны производиться в закрытом помещении.

6. Помещения и оборудования должны быть сконструированы и защищены так, чтобы вредители (грызуны , насекомые и т.п.), птицы и такие загрязнения как дым, пыль, запах и др. лишь в минимальной степени могли проникать в здания. 

7. Все предприятия должны иметь помещения для хранения упаковки/тары и оборудования , отделенные от производственных помещений.

8. При оборудовании помещений, где перерабатываются рыбные товары, необходимо использовать прочные и водостойкие материалы, позволяющие производить эффективную уборку и чистку. Использование материалов из дерева не допускается, если они не имеют специальную обшивку или защиту.

9. Пол, стены и т.п. в моечном отделении, помещении предварительной мойки, туалете, ванной и душевой в гардеробе должны соответствовать тем же правилам, что и в помещениях, в которых перерабатываются рыбные товары.

§ 6-1.4
Пол

1. Пол в помещении, где производятся или куда транспортируются рыбные товары, а также в помещениях с постоянным движением к производственным помещениям и от них, должен иметь прочную водонепроницаемую и водостойкую поверхность. Пол должен легко поддаваться мойке и дезинфекции и противостоять воздействию процессов чистки и производственных процессов. Пол не должен иметь выемок, щелей или острых углов со стенами, углами, оборудованием, машинами, проходами для труб  и др., которые могут в значительной степени затруднить эффективное проведение дезинфекции.

2. В помещениях и на территориях, где производственная деятельность приводит к наличию влажности и грязи на полу, или где уборка по другим причинам постоянно или время от времени производится с помощью воды из шланга, полы должны иметь достаточный наклон в сторону стокового отверстия или соответственно неглубокие желобы с водяным затвором. Решетки должны легко сниматься для очистки.

3. В помещениях или на территориях, где рабочие операции, внутренние перевозки, уборка и др. приводят к сильной нагрузке на полы, они должны делаться из бетона или материалов с равноценной прочностью и с водонепроницаемой, водостойкой и легко моющейся поверхностью.

§ 6-1.5
Стены

1. Стены в помещении, где производятся или транспортируются рыбные товары, должны быть гладкими и легко моющимися. При больших нагрузках, когда стены могут быть забрызганы и загрязнены, и там, где рыбные товары могут соприкасаться с поверхностью стен, должны соблюдаться следующие требования: 

2. не менее чем на 1, 80 м вверх от пола или платформы стены должны иметь гладкую водонепроницаемую и водостойкую поверхность, без широких или глубоких зазоров, и должны быть сделаны из материалов, мало поддающихся коррозии, ломке, отслаиванию и т.п. Между стенами и полом, между стенами и неподвижно закрепленным оборудованием, а также между стенами и потолком должны иметься непроницаемые уплотнения в тех случаях, когда это считается необходимым. 

3. Стены должны иметь прочность и ударопрочность соответствующую форме производства и рабочим операциям на предприятии. Там, где стены или покрытие стен подвержены особенно сильным нагрузкам и могут быть повреждены вследствие данной деятельности, необходимо усилить их с помощью защитных планок, обшивки и т.п.

§ 6-1.6
Потолок

1. В помещении, где производятся или транспортируются рыбные товары, потолок должен быть сконструирован так, чтобы в как можно большей степени не допускать скопления пыли и других загрязнений. Потолок должен быть не протекающим и изолированным, чтобы капли конденсата или утечки не могли повредить продукцию или причинять неудобства во время переработки. Внутренние поверхности потолка должны быть сделаны так, чтобы их, в зависимости от необходимости, можно было легко мыть.

§ 6-1.7
Двери

1. В помещении, где производятся или транспортируются рыбные товары, двери, обшивка, дверные рамы и плинтусы должны быть сделаны из материала, противостоящего влажности и не поддающегося коррозии, и быть гладкими и легко моющимися. Двери должны иметь сопротивляемость и прочность на удар, соответствующие потребностям предприятия. При особых нагрузках, как, например, при внутренних перевозках вагонами или при самозакрывающихся дверях, необходимо укрепить двери и рамы обшивкой, защитными планками, листом для открывания дверей ногами и т.п.

§ 6-1.8
Окна

1. В помещении, где производятся или транспортируются рыбные товары, окна и люки с подоконниками должны быть гладкими и легко моющимися с внутренней стороны. Внутренние подоконники должны быть устроены так, чтобы их невозможно было использовать в качестве полок.

2. Окна должны быть сконструированы так, чтобы не возникало проблем вследствие наличия конденсата. Там, где это необходимо по санитарно-гигиеническим причинам, открывающиеся окна, люки и др. должны иметь рамы с сеткой от мух. Демонтаж и мойка этих рам должны быть легкими и их необходимо постоянно содержать в порядке.

§ 6-2
Мебель и оборудование

§ 6-2.1
Общие положения

1.
Мебель, оборудование и т.п. должны соответствовать роду и объему деятельности предприятия. Мебель и оборудование должны быть прочными, неповрежденными, легко поддающимися чистке/мойке и не должны выделять вкусы и запахи или другие загрязнения, которые могут повлиять на качество рыбных товаров.


Материалы, использованные в мебели, оборудовании и т.п., не должны прямо или косвенно выделять опасные для здоровья вещества в рыбные товары.

2.
В помещениях, где производятся или транспортируются рыбные товары, вся мебель, оборудование и т.п. , насколько это технологически возможно, должны быть гладкими и легко моющимися. Использование древесных материалов обычно не разрешается, кроме тех случаев, когда было принято другое решение или если они имеют специальное покрытие или защитный слой.

3.
Мебель, оборудование и т.п., которые могут соприкасаться с неупакованными рыбными продуктами и тем самым влиять на их санитарно-гигиеническое качество, должны быть сделаны из нержавеющей стали или материалов, которые также легко содержать в чистоте и которые имеют необходимую стойкость для области их применения.

4.
Доски для отсекания или разделочные из синтетического материала должны быть ровными и содержаться в чистоте.

5.
Помещения, где производятся или транспортируются рыбные товары, и участки, где хранится тара/упаковка для рыбных товаров, не должны иметь прямого доступа из других помещений или участков, если условия в последних могут представлять риск для гигиены.

6.
Мебель, оборудование и т.п. в моечном отделении, помещении предварительной мойки, туалете, ванной и душевой в гардеробе должны удовлетворять тем же требованиям, что и помещения, в которых производятся рыбные товары.

7.
Мебель, оборудование и т.п., которые размещаются на полу, должны иметь водонепроницаемое и закругленное уплотнение между собой и полом или должны быть установлены на ножках или опоре, поднимающих их достаточно высоко над полом для того, чтобы они не забивались рыбными отходами и не мешали свободному стоку воды, а также давали возможность производить удовлетворительную уборку. Такие же условия должны соблюдаться и в отношении машин и оборудования, крепящихся к стенам.

§ 6-2.2
Холодильное хранение, глубокое замораживание и хранение в замороженном состоянии

1. Помещения и оборудование для охлаждения, глубокого замораживания и хранения в замороженном состоянии должны иметь конструкцию и мощности, обеспечивающие соблюдение требований к температуре в § 6-3.2. даже при максимальной нагрузке.

2. Помещения, мебель и оборудование должны удовлетворять требованиям в § § 6-1.4, 6-1.5, 6-1.6 и 6-1.7, а также 6-2.1.

3. Помещения и оборудование для холодильного хранения, глубокого замораживания, хранения и т.п. замороженных рыбных продуктов должны иметь датчики, показывающие репрезентативную температуру и установленные так, чтобы данные были хорошо видны, а считывать их было легко.

4. Транспортные средства и помещения, где хранятся замороженные рыбные продукты, должны иметь надлежащие инструменты с достаточной точностью измерения для автоматической регистрации температуры. Инструменты эти должны часто и регулярно измерять температуру воздуха вокруг рыбных товаров. Температурный датчик регистрационного блока должен быть помещен в той части склада, где температура наиболее высокая. Требования в данном абзаце не касаются транспортировки железной дорогой.

5. На предприятиях, производящих как замораживание, так и хранение замороженных товаров, оборудование для замораживания должно быть расположено отдельно от морозильного склада.

6. Дверь или ворота в морозильный склад должны иметь шлюз или другое приспособление, не допускающее воздухообмен. Морозильный склад должен иметь физическое исполнение, обеспечивающее свободный проход воздуха вдоль стен склада.

§ 6-2.3
Водоснабжение

1. Предприятие должно иметь трубопровод с горячей и холодной водой с достаточной для данного производства пропускной способностью, чтобы обеспечить удовлетворительную уборку и хорошую персональную гигиену работников. Для этих целей должна использоваться только чистая вода.

2. В особых случаях может быть разрешено использование воды, не отвечающей гигиеническим и качественным требованиям к питьевой воде, если вода используется для охлаждения или других целей, не имеющих санитарно-гигиенических последствий. В таких случаях при установке и монтаже необходимо принять надежные меры безопасности, чтобы не допустить использования такой воды не по назначению и загрязнения продуктов и помещений.

§ 6-2.4
Лед

1. Лед, соприкасающийся с рыбными товарами или выделяющий талую воду, которая прямо или косвенно может войти в соприкосновение с рыбными товарами, должен быть сделан из чистой воды.

2. Хранить лед и обращаться с ним нужно так, чтобы не допустить его загрязнения. Емкости, используемые для этой цели, должны храниться в гигиенических условиях, содержаться в чистоте и сохранности.

§ 6-2.5
Оборудование для мойки рук

1. Предприятие должно иметь достаточное количество моек для рук со смесителем для холодной и горячей воды. Мойки для рук должны располагаться достаточно близко от рабочих мест. При мойке должны иметься дозировочный аппарат для мыла, одноразовые полотенца и мусорная корзина. Раковины, используемые для мытья и дезинфекции оборудования, не могут быть разрешены для использования в качестве моек для рук.

2. Мойки для рук в рабочем помещении, туалете и гардеробе не должны оперироваться вручную.

§ 6-2.6
Оборудование для мойки

1. Предприятие должно иметь места для мойки оборудования, количество и конструкция которых должны соответствовать производственным процессам на предприятии. Мойка должна быть расположена так, чтобы были приняты во внимание производственные линии и требуемое расстояние до других производственных операций. Мойка должна быть оборудована не менее чем 2 раковинами из нержавеющей стали. Раковины должны быть достаточно большими для того, чтобы можно было полностью погрузить в них съемное производственное оборудование, поддоны и пр., все, что необходимо постоянно замачивать, мыть или дезинфицировать. Мойка должна иметь достаточно вспомогательного места, сделанного из нержавеющей стали или равноценного материала, для размещения вымытого оборудования. Тележки из нержавеющей стали можно использовать в качестве моечных раковин, когда это целесообразно и если они имеют специальную маркировку и используются только для этой цели.

2. Рядом с мойкой должен находиться отдельный шкаф или полка, возможно, комната для хранения моющих и дезинфицирующих средств, а также необходимых принадлежностей для мойки.

3. Предприятие, использующее упаковку/тару, которую необходимо мыть/дезинфицировать перед повторным употреблением, должно иметь достаточную для этого площадь и оборудование.

§ 6-2.7
Оборудование для уборки

1. Участки, где полы просто загрязняются и увлажняются, должны иметь необходимое оборудование для регулярной уборки. Оборудование для ежедневной уборки должно помещаться и устанавливаться так, чтобы быть легкодоступным.

2. Необходимо иметь отдельный шкаф, полку или помещение для уборочного оборудования, моющих средств и т.п. Такие шкафы или комнаты должны находиться в целесообразном для этого месте. Они должны хорошо проветриваться и быть оборудованы полками, крюками и т.п. для разумного размещения уборочного оборудования в хорошо проветриваемом месте.

3. В помещении для мусора и других помещениях и других помещениях или участках, где происходят подобные грязные операции, должно быть установлено отдельное шланговое оборудование для промывки водой, которое разрешается использовать только на актуальных для этого участках.

4. Предприятия, где сырье или продукты необходимо промывать струей воды или очищать, должны иметь отдельное оборудование для этой цели. Такое оборудование должно быть сконструировано и им надо пользоваться так, чтобы избежать загрязнения продуктов от прямого или косвенного обрызгивания водой.

§ 6-2.8
Вентиляция

1. Предприятие должно иметь воздухообмен, достаточный для того, чтобы удалять излишки тепла, пар, конденсат, запах, пыль и загрязненный воздух. Поток воздуха не должен представлять собой гигиеническую нагрузку или неудобство для предприятия.

2. Забор свежего воздуха должен быть расположен так, чтобы выделяемые предприятием газы, пыль, запах, дым и пр. не мешали его же деятельности. Как вход, так и выход воздуха должны быть защищены от попадания в них насекомых, животных-вредителей и птиц.

§ 6-2.9
Освещение

1. Предприятие должно иметь удовлетворительное освещение. Освещение должно придавать рыбным товарам вид, соответствующий их состоянию и качеству.

§ 6-2.10
Гардеробы и туалеты

1. Предприятие должно иметь собственные гардеробы (или раздевалки) и туалеты для персонала. 

Никто, кроме персонала, не должен иметь доступ в данные помещения.

2. Гардеробы должны своим размещением и конструкцией выполнять роль шлюза, так чтобы необходимая мойка и смена одежды и обуви происходили при входе на предприятие и выходе из него.

Что касается производственных помещений, должно быть предусмотрено специальное помещение (комната) для хранения защитной одежды персонала в перерывах между работой.

3. Прямого доступа из туалетов в рабочие помещения быть не должно. На туалетах должна иметься инструкция, подчеркивающая важность тщательного мытья рук после посещения туалета.

§ 6-2.11
Приспособления для мусора, мусорные баки и т.п.

1. Предприятие должно иметь собственные водонепроницаемые удовлетворительные емкости для сбора мусора, защищающие предприятие и его окрестности от запаха и других неудобств. Оборудование должно быть прочным и не поддаваться коррозии. Оно должно легко мыться и дезинфицироваться.

2. Мусор должен быть эффективно защищен от насекомых и животных-вредителей.

3. Стационарные приспособления для мусора должны помещаться отдельно от помещений или участков , где происходит переработка рыбных товаров.

4. Если это необходимо по санитарно-гигиеническим причинам, может быть выставлено требование об установке охлажденной мусорного бокса с наклонным в сторону стока полом. Бокс должен быть в любой момент доступен для промывки струей воды из постоянно установленного шланга с регулируемой температурой воды. Мусорный бокс должен к тому же иметь удовлетворительную отдельную вентиляцию.

§ 6-2.12
Сток и др.

1. Сток должен иметь такие размеры и такое размещение, чтобы закупорка или отдача не приводили к неудобствам санитарно-гигиенического характера на предприятии.

§6-3.
Эксплуатация

§ 6-3.1
Общие положения

1. Обращаться с рыбными продуктами и хранить их всегда надо так, чтобы не допустить загрязнения, ухудшения их качества и развития микроорганизмов и др., могущих стать причиной порчи или болезни.

2. Необходимо избегать прямого или косвенного загрязнения рыбных товаров на всех стадиях, начиная с сырья и кончая сбытом готовой продукции. Каждая производственная стадия должна рассматриваться как более чистая, чем предыдущая.

3. Производственные условия должны быть такими, чтобы увеличение температуры рыбных продуктов было самым минимальным, если это не предусмотрено производственным процессом. Производство должно происходить так, чтобы избегать накопления и ненужного хранения, когда это может негативно повлиять на качество товаров.

4. Лица, работающие с неупакованными рыбными товарами, не должны одновременно выполнять другие производственные операции, могущие привести к загрязнению товаров.

5. Рыба и рыбные товары не должны касаться пола. Ящики, картонные коробки, поддоны и др. с рыбными товарами не должны ставиться непосредственно на пол, а на чистую поверхность на некотором расстоянии от пола.

6. Не разрешается допуск в помещение собак, кошек или других животных. 

7. Запрещается пользоваться табаком, плевать, пить и есть в помещениях, где производятся рыбные товары.

8. Таблички на помещениях или устройство помещений должны указывать на то, что посетители не имеют доступ без предварительной договоренности. При посещении предприятия или экскурсии посетители должны надевать специальную верхнюю одежду, головные уборы и защитную обувь.

9. Товары, могущие загрязнить рыбные товары и/или передать им свой запах/вкус (например, корм для животных, отходы, бракованные товары) не должны производиться или храниться вместе с ними.

10. Автомашины, выделяющие загрязнения(сажу и т.п.), которые могут отрицательно повлиять на рыбные товары или упаковку/тару, не должны использоваться в помещениях, где производятся рыбные продукты.

§.6-3.2
Требования к температуре при  хранении рыбы и рыбопродуктов

1. Свежая рыба должна охлаждаться льдом и храниться в холодильной камере при температуре, обеспечивающей медленное таяние льда (-1о С - +4о С). Это требование касается также размороженной рыбы и размороженных рыбных товаров. Рыба и рыбные товары в розничной упаковке исключены из требования об охлаждении льдом.

2. Рыбу, которая охлаждается водой, не разрешается держать в воде более 3 дней. Если рыба была охлаждена водой на борту судна, то 3-дневный срок является общим сроком выдерживания рыбы во льду и воде (см. § 3-6.5 (3)).

3. Обработанные быстропортящиеся рыбные товары, если они не замораживаются, должны храниться при температуре между –1о С и +4о С.

4. Обработанные рыбные товары, которые не так легко портятся, хранятся при температуре, указанной производителем.

5. Замороженные рыбные товары выдерживаются/хранятся в соответствии с указаниями в главе 8.

§ 6-3.3
Регистрация температуры

1. Температура в помещении и оборудовании для холодильного хранения должна регулярно считываться и регистрироваться. Регистрация температуры замороженных рыботоваров производится в соответствии с § 6-2.2 (4).

2. Документация по регистрации температуры, требуемая в соответствии с п. 1, должна датироваться и храниться для предоставления в распоряжение надзорных органов в период срока годности товара, но не менее двух лет.

§ 6-3.4
Методы обработки

1. Методы обработки, используемые в производстве для того, чтобы не допустить развития болезнетворных микроорганизмов, или там, где обработка имеет важное значение для срока годности продукта, должны представлять собой общепринятые научные методы. Начальник Директората рыболовства или Норвежская государственная инспекция по качеству пищевых продуктов устанавливают требования для разрешения применения таких методов.

§ 6-3.5
Порядок

1. При производстве рыбных продуктов должен соблюдаться надлежащий порядок, обеспечивающий наблюдение за деятельностью предприятия и облегчающий систематическую и регулярную уборку. В помещениях не должны храниться или использоваться посторонние предметы или оборудование. Оборудование и предметы, не разрешенные к употреблению или более не употребляемые, должны также убираться из помещений и с оживленных участков предприятия.

§ 6-3.6
Техобслуживание

1. Необходимо производить должное техобслуживание помещений, мебели, оборудования и др. Рабочие, производящие техобслуживание, должны следить за тем, чтобы санитарно-гигиенический стандарт постоянно соответствовал требованиям § 6-1 и § 6-2.

§ 6-3.7
Борьба с животными-вредителями

1. Необходимо систематически бороться с грызунами, птицами, насекомыми и другими вредителями. Предприятие должно составить письменный план такой борьбы с вредителями. При использовании ядов для уничтожения вредителей, необходимо хранить эти яды в закрывающихся на замок шкафах/помещениях и пользоваться ими так, чтобы не загрязнять рыботовары.

§.6-3.8
Уборка и дезинфекция

1. Предприятие должно иметь удовлетворительную систему уборки, соответствующую профилю предприятия и объему производства. Необходимо составить отдельную программу уборки, указав регулярность, применяемые методы и средства. Программа уборки должна представляться надзорному органу по его просьбе. Если надзорный орган установит, что уборка производится неудовлетворительно, он может потребовать улучшения порядка проведения уборки. Мебель и оборудование, соприкасающиеся с пищевыми продуктами и могущие загрязнить их, необходимо тщательно промывать и, при необходимости, дезинфицировать. Оборудование должно очищаться сразу же после употребления и не позднее конца рабочего дня. Необходимо принимать меры безопасности, чтобы не допускать загрязнения рыбных товаров во время мойки и дезинфекции.

2. Мойка помещения, оборудования и др. струей воды из шланга должна быть ограниченной, чтобы избежать образования ненужной грязи и разбрызгивания. Нельзя мыть пол водой из шланга, если в помещении находятся неупакованные/незатаренные рыбные товары.

3. Моющие и дезинфицирующие средства должны соответствовать цели. Пользоваться можно только дезинфицирующими средствами, которые приведены в реестре дезинфицирующих средств, разрешенных к применению начальником Директората рыболовства. Все остатки таких веществ на поверхностях, которые могут соприкасаться с рыботоварами, необходимо смыть чистой водой перед началом использования оборудования.

4. Хранение и использование моющих и дезинфицирующих средств должно происходить так, чтобы они не оказывали отрицательного воздействия на рыботовары.

§ 6-3.9
Обращение с мусором

1. Весь мусор должен убираться так, чтобы рыботовары не загрязнялись и чтобы не возникало других вредных последствий, как например, неприятный запах или превращение мусора в место скопления насекомых, птиц или животных-вредителей.

2. Мусор должен собираться в отдельные водонепроницаемые мусорные баки или прямо в мусорные установки. Мусорные баки должны маркироваться так, чтобы их можно было четко отличать от пищевых баков.

3. Мусор не должен накапливаться. Его необходимо постоянно, или когда баки наполняются, а по окончании рабочего дня – обязательно убирать из помещения, где производятся рыбопродукты, и пересыпать в мусорную установку. Большие стационарные мусорные установки опорожняются по мере необходимости, но не реже одного раза в неделю.

4. Мусорные баки, используемые для временного накопления, должны очищаться и, если необходимо, дезинфицироваться каждый день по окончании рабочего дня. Мусорная установка должна очищаться и, если необходимо, дезинфицироваться так, чтобы не возникало санитарно-гигиенического риска или других неприятных последствий для предприятия.

§ 6-4
Обучение, личная гигиена, вопросы здоровья и др.

§ 6-4.1
Обучение

1. Руководитель предприятия должен заботиться о том, чтобы персонал, работающий с рыбой и рыбопродуктами, прошел необходимое для выполнения своих рабочих задач обучение гигиене пищевого производства и личной гигиене.

§ 6-4.2
Рабочая одежда и т.п.

1. Лица, непосредственно работающие с рыбопродуктами, должны соблюдать хорошую личную гигиену и иметь чистую рабочую одежду и необходимую верхнюю рабочую одежду. Рабочая одежда должна содержаться в чистоте и порядке и не должна иметь заметных загрязнений в начале рабочего дня. Рабочие одежда и обувь не должны выноситься за пределы предприятия, кроме как для стирки и починки.

2. При работе с рыботоварами необходимо пользоваться головным убором, эффективно прикрывающим волосы и бороду. Это касается в первую очередь лиц, работающих с незатаренными/неупакованными рыбными товарами. Обувь должна быть целесообразной и содержаться в чистоте.

3. Верхняя одежда и перчатки должны очищаться во время естественных рабочих пауз и вообще при необходимости. Верхняя рабочая одежда не должна выноситься за пределы предприятия во время рабочих пауз. (См. § 6-2.10 (2)).

4. При работе с незатаренными/неупакованными рыбными товарами необходимо использовать верхнюю рабочую одежду светлых цветов.

5. Лица, работающие с незатаренными/неупакованными рыбными товарами, не должны носить украшений или предметов, которые могут потеряться или стать помехой в выполнении санитарно-гигиенических правил.

Личные вещи , одежда и посторонние вещи не должны храниться в помещениях, где производятся рыбные товары.

§ 6-4.3
Личная гигиена и т.п.

1. Лица, непосредственно работающие с рыбными продуктами должны так часто, как это необходимо, тщательно мыть руки в проточной воде с использованием надлежащего средства для мытья рук.

2. Руки всегда должны мыться перед началом работы, сразу же после посещения туалета или после контакта с загрязненным материалом.

3. Возможные порезы или раны на руках и предплечьях необходимо немедленно закрывать соответствующей водонепроницаемой перевязкой.

4. Лица, страдающие инфекционными заболеваниями или являющиеся носителями инфекции, которая может передаваться посредством рыбных товаров, либо имеющие инфицированные раны, нарывы или другие кожные инфекции или диарею, не должны участвовать в работе, которая прямо или косвенно может загрязнить рыботовары болезнетворными организмами.

5. Лица, работающие с рыботоварами, должны при приеме на работу представить справку от врача, подтверждающую, что ничто не препятствует их занятию этим трудом.

глава 7.
особые требования к свежей рыбе и рыбопродуктам

§ 7-1
Свежая неразделанная рыба

1. Если разделка, отсекание головы и т.п. производятся на берегу, то эта работа должна производиться в соответствии с § 3-6.4 и § 3-6.1 (1). Рыба окончательно очищается от всех остатков внутренностей и немедленно промывается в чистой воде. Обесшкуренная колючая акула не промывается.

2. Рыба, которая не упаковывается или запускается в переработку сразу же после поступления, должна храниться как описано в § 6-3.2. Лед добавляется так часто, как это необходимо.

3. Рыба перед упаковкой должна быть охлаждена до температуры 4 оС, лучше ниже.

4. При упаковке необходимо использовать чистый тонко измельченный лед. Для крупной рыбы можно использовать более грубоизмельченный лед. Необходимо использовать достаточное количество льда, чтобы поддерживать одинаковую температуру в течение всей перевозки.

5. Рыба при упаковке сортируется по виду и размеру/весу.

6. Замороженная рыба должна удовлетворять органолептическим требованиям и химическим предельным величинам, указанным в § 5-1.

§ 7-2
Свежие рыбные товары

1. Рабочие операции, такие, как филетирование и нарезка на куски, должны выполняться так, чтобы избежать загрязнения рыбных товаров, и не должны выполняться в том же месте, где производится разделка рыбы. Филе и куски не должны находиться на рабочем столе дольше, чем это необходимо для предварительной обработки и должны быть защищены от загрязнения соответствующей упаковкой. Филе и куски, предназначенные для продажи в свежем виде, должны быть охлаждены как можно скорее. При непредвиденных остановках товар необходимо держать охлажденным.

2. Следует произвести зачистку филе от видимых паразитов, крови и пятен, если необходимо, то на дефектоскопическом столе. Котлеты зачищаются от видимых паразитов и пятен.

3. Икра или молоки не должны быть перезрелыми или изменившими свой вид. Икра, предназначенная для сбыта потребителю в охлажденном виде, должна иметь неповрежденный ястык. Икра, печень и молоки не должны иметь прямой контакт со льдом при охлаждении/хранении.

4. Охлажденные рыбные товары должны соответствовать органолептическим требованиям и химическим предельным величинам, указанным в § 5-1.

§ 7-3
Требования к производству рыбной массы

1. Если используется целая рыба, ее нужно предварительно разделать и вымыть.

2. Если дальнейшая переработка не происходит сразу же после филетирования, сырье необходимо охладить льдом и хранить в холодильной камере не более 24 часов или заморозить.

3. Если рыбная масса не сразу замораживается или используется как сырье для рыбного производства, ее необходимо охладить до +4 оС или ниже и использовать для дальнейшей переработки в течение 24 часов.

4. Рыбная масса может использоваться только для производства товаров, которые замораживаются или подвергаются стабилизирующей обработке.

5. Машины и оборудование, используемые при производстве рыбной массы, должны очищаться раз в 2 часа и дезинфицироваться в конце каждого рабочего дня.

глава 8.
особые требования к мороженной рыбе и рыбопродуктам

§ 8-1
Замораживание

1. Замораживание должно происходить в оборудовании, имеющем достаточную мощность, и так, чтобы температура максимальной кристаллизации для данного продукта была достигнута как можно скорее. Замораживание должно понизить температуру в самом теплом пункте замораживаемого товара до –18 оС или ниже.

2. При выборе метода замораживания необходимо принять во внимание скорость замораживания и свойства сырья и готового товара. Замораживание можно производить контактным способом, использовать воздушное замораживание и испарение хладагента прямо на товаре. Единственные хладагенты, которые должны вступать в контакт с рыботоварами, это воздух, азот и двуокись углерода.

3. Укладывание товаров в морозильный тоннель должно происходить так, чтобы хладагент мог перемещаться вдоль всей поверхности каждой замораживаемой единицы.

4. Замораживание рыбы и рыбопродуктов должно происходить как можно скорее после завершения необходимых производственных стадий. С момента поступления сырья в производство и до его закладки в морозильник не должно проходить более 4 часов.

5. Рыба, на которую не распространяются требования о разделке, может быть заморожена неразделанной. Не разрешается замораживать неразделанными колючую акулу, ската и сайду.

6. Сельдь и скумбрия, которые замораживаются целыми, не должны иметь пищи в желудке или иметь ее в незначительном количестве, за исключением случаев, когда они замораживаются для наживки. Сельдь, замораживаемая для приготовления «матьес», может иметь достаточно пищи в желудке, см. § 3-6.2 (1) (сноска).

7. Рыба, замораживаемая для наживки, должна маркироваться при замораживании и хранении так, чтобы ее нельзя было перепутать с рыбой, идущей в пищу.

§ 8-2
Максимальное время замораживания

§ 8-2.1
Контактное замораживание

1. Время замораживания должно быть таким, чтобы температура в самой теплой точке замораживаемого продукта стала –18 оС или ниже через отрезок времени в часах, равный половине толщины слоя товара в сантиметрах (например, 5 см толщины дает макс. 2,5 часа времени замораживания).

§ 8-2.2
Воздушное замораживание

1. Время замораживания круглой рыбы (замороженной отдельно, блочно или в упаковке) должно быть макс. 24 часа, т.е. температура в самой теплой точке замораживаемого продукта должна опуститься до –18 оС или ниже в течение этого отрезка времени.

2. Для целой крупной рыбы толщиной более 16 см время замораживания может быть продлено до 72 часов.

§ 8-3
Глазирование рыботоваров

1. Если производится глазирование рыботоваров, то это надо делать с соблюдением правил гигиены, используя чистую воду, и так, чтобы до минимума сократить повышение температуры на складе.

§ 8-4
Хранение на морозильном складе
1. Морозильный склад должен быть изолирован и оборудован охлаждающими устройствами, чтобы рыботовары после термической стабилизации постоянно хранились так, чтобы температура всего рыбного товара была –18о С или ниже.

2. Изъятие товара из замораживающего оборудования и помещение на морозильный склад должно происходить лишь после того, когда температура сердцевины товара достигнет минимум –18о С. Товары должны передаваться на морозильный склад сразу же после изъятия из замораживающего оборудования.

3. Замороженное сырье и замороженные готовые продукты, если ничего другого не обговорено, маркируются, хранятся, транспортируются и предлагаются как замороженные товары, и эта морозильная цепочка должна неразрывно поддерживаться на всех звеньях реализации.

§ 8-5
Качественные требования к замороженным рыботоварам

1. Замороженные рыботовары должны соответствовать требованиям к качеству сырья для замораживания, которые касаются запаха, вкуса, консистенции и вида рыбного мяса, см. § 5-2 (1. А-Г).

2. В соответствии с методом, установленным начальником Директората рыболовства, в тощих видах рыбы, плоских видах, сельдёвых и скумбриевых в 100 г мяса из общего числа проверенных проб не должно содержаться более 5 мг, а в каждой отдельной пробе – более 7 мг триметиламин-нитрогена.

§ 8-6
Размораживание (дефростация)

1. Дефростация замороженных рыботоваров разрешается только тогда, когда это происходит в связи с дальнейшей обработкой или переработкой.

2. Темперирование и дефростация производятся таким способом, который в наименьшей мере снижает качество товара. Необходимо избегать загрязнения и обеспечить эффективный отвод возможной талой воды.

3. Независимо от метода размораживания, его необходимо прервать, когда температура в самом холодном пункте размораживаемого товара достигает –1о С. Размороженная рыба идет без остановок в дальнейшее производство. Нельзя размораживать большее количество рыбы, чем то, которое можно переработать за ту же смену, в которую закончилось размораживание. При необходимости надо засыпать размороженную рыбу льдом, чтобы удерживать температуру около 0 оС.

§ 8-7
Укладка в тару

1. Рыба и рыбопродукты могут замораживаться без тары или в целесообразной таре, соответствующей способу замораживания.

2. Замороженные рыбные продукты должны всегда быть уложены в тару при хранении.

глава 9.
особые требования к выращенной рыбе

§ 9-1
Обязанность предприятия давать оповещение

1. Рыбовод обязан оповестить соответствующую районную контору Государственной инспекции по качеству рыбопродукции при Директорате рыболовства задолго до вылова, но не позже, чем в начале периода голодания. Оповещение должно подаваться в письменном виде на бланке, утвержденном начальником Директората рыболовства, см. § 9-2.

2. Упаковщик обязан оповестить соответствующую районную контору Государственной инспекции по качеству рыбопродукции при Директорате рыболовства как можно скорее перед упаковкой.

§ 9-2
Проверка на наличие остатков медикаментов

1. Рыбу, получавшую лекарства, забивают лишь после того, как проверка методом, установленным начальником Директората рыболовства, не обнаружит в ней остатков лекарств.

§ 9-3
Голодание

1. Искусственно разведенная рыба должна перед выловом пройти период голодания, чтобы ни в желудке, ни в кишечнике нельзя было обнаружить остатков корма.

§ 9-4
Анестезирование

1. Искусственно разведенную рыбу, если это необходимо для того, чтобы не повредить ее, перед обескровливанием анестезируют. Анестезирование разрешается производить лишь с помощью СО2., ледяной воды или другим методом, разрешенным Директоратом рыболовства.

§ 9-5
Разделка

1. Если искусственно разведенная рыба сбывается неразделанной, упаковщик обязан произвести пробную разделку репрезентативно отобранных экземпляров рыбы из актуальной партии, чтобы избежать наличия у рыбы внутренних качественных изъянов.

§ 9-6
Сортировка и устранение дефектов

1. Искусственно разведенная рыба сортируется так, чтобы рыба с отчетливым половым нарядом, ранами, разными уродствами, существенными недостатками в связи с неправильным обращением или качественными дефектами не могла быть сбыта в розничную продажу, крупным хозяйствам/предприятиям общественного питания или потребителю. Рыбу с такими дефектами разрешается сбывать только лишь предприятиям в Норвегии, имеющим разрешение на такого рода деятельность, располагающим необходимым оборудованием и могущим устранить подобного рода дефекты.

2. При транспортировке в Норвегии рыбы, имеющей вышеназванные недостатки, на тару должна быть нанесена четкая маркировка: «Только для переработки внутри страны».

3. Рыба или части ее, забракованные в связи с наличием вышеназванных недостатков, которые невозможно устранить, не должны сбываться в качестве пищевых продуктов.

глава 10.
особые требования к ракообразным

§ 10-1
Лов и переработка улова

1. Bo вpeмя лoва неoбхoдимo cpaзy жe выбpacывaть зa борт мepтвыx кpaбoв, мягкиx и пycтыx кpaбoв. Пpи лoвлe кpeвeтoк пpoдoлжитeльнocть тpaлeния дoлжнa пpивoлитьcя в cooтвeтcтвиe c иx чиcлeннocтью, чтoбы кpeвeтки пocтyпaли на борт живыми. 

2. Пpи пocтyплeнии нa борт инopoдныe тeлa и мeлкyю pыбy неoбхoдимo oтcopтиpoвывaть. Креветки и нopвeжcкиe oмapы oтмывaютcя oт дoннoгo шлaмa, глины и т.п.

3. Живыx мoллюcкoв неoбхoдимo coдepжaть пoд пaлyбoй в ящикax/кoнтeйнepax c мoкpыми вoдopocлями и т.п. или в тaнкe/кoлoдeзнoм cyднe, в циpкyлиpyющeй вoдe, чтoбы дaть им нaилyчшиe ycлoвия для выживaния. На бecпaлyбнoм cyднe ящики неoбхoдимo пpикpыть.

§ 10-2
Регистрация судна

1. Суда, занимающиеся варкой ракообразных на борту без замораживания или другой формы (предварительной) обработки, должны быть занесены в специальный реестр для таких судов, имеющийся у начальника Директората рыболовства.

§ 10-3
Сроки доставки и переработки
1. Креветки, доставляющиеся на берег в сыром виде (не замороженные), не должны храниться более 6 суток на борту.

2. Охлажденное льдом сырье, доставляющееся для (предварительной) обработки без двойного замораживания, должно поступить в производство (или на замораживание) в течение 7 дней с момента вылова.

3. Ракообразные, замораживающиеся на борту, должны как можно скорее поступать на замораживание и быть заморожены в течение 12 часов с момента поступления на борт.

4. Креветки, доставляющиеся на берег в сыром виде (не замороженные) для двойного замораживания, должны в первый раз поступить на замораживание в течение 24 часов с момента вылова.

5. Максимальный срок хранения сырья для двойного замораживания на морозильном складе – 9 месяцев от первого замораживания до повторного.

6. Ракообразные, которые варятся на борту и доставляются на берег в холодном виде, не должны храниться на борту более 3 дней.

§ 10-4
Варка. Обработка вареных товаров 

1. При варке (включительно варку паром) ракообразных необходимо пользоваться чистой водой, которая регулярно сменяется.

2. Омаров, крабов и норвежских омаров варят живыми или сразу же после умерщвления. То же касается и креветок, которые предназначены для сбыта неразделанными.

3. Сразу же после варки ракообразных необходимо охлаждать и замораживать или держать в охлажденном состоянии при температуре –1о С - + 2о С. Вода, которая используется для охлаждения, должна быть чистой. При использовании льда для охлаждения ракообразных нельзя допускать соприкосновения льда с товаром.

4. За один раз можно варить не больше ракообразных, чем их можно переработать или заморозить в течение 12 часов.

5. Разделку/удаление панциря необходимо производить гигиенично, чтобы избежать загрязнения товара. Если рабочие операции выполняются вручную, персонал должен особенно тщательно мыть руки, а все рабочие поверхности необходимо мыть особенно основательно. При использовании машин их необходимо чистить не реже чем после каждой смены и дезинфицировать в конце каждого рабочего дня.

6. После разделки/удаления панциря вареные продукты немедленно замораживаются и хранятся охлажденными с температурой сердцевины –1о С - + 4о С.

§ 10-5
Замораживание, размораживание и двойное замораживание

1. Замораживание блоком разрешается только при контактном замораживании, когда толщина слоя не превышает 10 см. Время замораживания не должно превышать 2 часов. При воздушном замораживании ракообразные замораживаются каждый в отдельности.

2. При размораживании ракообразных для двойного замораживания необходимо использовать паронасыщенный воздух. Целые ракообразные можно размораживать в воде. При размораживании ракообразных для последующей немедленной варки температура размораживания может достигать макс. 15о С. После размораживания и переработки товар необходимо заморозить как можно скорее.

3. Для креветок время от начала размораживания до окончания разделки и повторного замораживания не должно превышать 24 часов. Перед размораживанием замороженные креветки могут пройти темперирование (нагревание до соответствующей температуры) в морозильной камере при –12о С в течение периода до 15 часов. Время темперирования не входит во время размораживания.
4. Если креветки закладываются в рассол, то температура рассола не должна превышать +4о С. Рассол должен быть чистым.

§ 10-6
Требования к качеству ракообразных и продуктов из них

1. Предприятия, занимающиеся варкой ракообразных, должны, в качестве частичного собственного контроля, регулярно производить микробиологический контроль продуктов до их сбыта. Необходимо составить программу по взятию проб, основанную на виде продуктов (целые или без панциря), температуре и времени варки и оценке риска.

2. Ракообразные и продукты из них должны удовлетворять микробиологическим требованиям, установленным в главе 23.

глава 11.
особые требования к двустворчатым моллюскам

§ 11-1
Действие

1. Правила главы 11 распространяются на переработку и сбыт двустворчатых моллюсков, выращиваемых на предприятиях аквакультуры или собираемых на местах естественного обитания.
§ 11-2
Районы выращивания и сбора

1. Выращивание двустворчатых моллюсков и сбор их на местах естественного обитания должны происходить лишь в районах с чистыми проточными морскими водами, вдали от промышленных и канализационных стоков или других источников загрязнения (где морская вода содержит, например, химические и/или биологические загрязнения).

2. Начальник Директората рыболовства может временно или окончательно наложить запрет на разведение, сбор или хранение двустворчатых моллюсков районах, где регулярно наблюдаются бактериологические загрязнения двустворчатых моллюсков в объемах, превышающих 100 термотолерантных колиформных бактерий на 1 кг мяса моллюсков.

3. К заявлению о разрешении на переработку двустворчатых моллюсков прилагается карта с отмеченными на ней местонахождением производственных участков и границами. В дальнейшем предприятие должно в письменном виде уведомлять надзорный орган о любом изменении этих данных.

4. Если инспекция, проведенная начальником Директората рыболовства обнаружит, что сбыт моллюсков, собранных на определенном производственном участке или в районе вторичной высадки, может привести к опасности для здоровья, этот участок/ район необходимо закрыть до тех пор, пока проверка не покажет, что сбыт моллюсков можно возобновить без опасности для здоровья.

§ 11-3
Отбор проб/лабораторные анализы
1. Предприятие должно, в качестве частичного собственного контроля, составить и выполнять программу отбора проб, чтобы регулярно брать пробы, дающие основания для оценки гигиенического качества моллюсков по отношению к требованиям § 11-8. Далее, программа отбора проб должна стать основанием для оценки статуса производственного участка и изменений, происходящих там с течением времени и касающихся микроорганизмов, морских биотоксинов и др. опасных для здоровья веществ.

2. 2.
Для проведения анализов, требуемых в соответствии с п.1, предприятие должно установить сотрудничество, обеспечивающее проведение необходимых анализов, с лабораторией, удовлетворяющей требованиям, выдвигаемым надзорным органом, см. п. 1, В и п. 3, А, V, § 1-11.

§ 11-4
Сбор, доставка партий в экспедиционный пункт, пункт очистки, район вторичной высадки или на другое предприятие

1. Не разрешается сбор в целях сбыта моллюсков, содержащих морские биотоксины (водорослевые яды), химические или бактериологические загрязнения в объемах, превышающих установленные допустимые нормы § 11-8. Исключением из данного правила являются моллюски, собираемые для переноса в район вторичной высадки или пункт очистки.

2. Сбор и транспортировка должны производиться так, чтобы не загрязнять и не повреждать моллюски и чтобы им были обеспечены наилучшие условия выживания.

3. Моллюски должны храниться в резервуаре или колодезном судне с чистой циркулирующей водой или во влажных условиях в баках с отводом, воды либо мешках/сетях с доступом свежего воздуха. Их необходимо хранить в холоде, лучше всего при температуре ниже +10 оС, но не замораживать.

4. Резервуары и снасти для сбора и транспортировки должны содержаться в чистоте, удовлетворяющей требования § 3-8.1.

5. Партии моллюсков, транспортируемые в экспедиционный пункт, район вторичной высадки или на другое предприятие, должны сопровождаться регистрационным документом.

§ 11-5
Вторичная высадка живых моллюсков

1. С моллюсками, предназначенными для вторичной высадки, необходимо обращаться так, чтобы у них возобновился прием пищи посредством фильтрации после высадки в естественные водные районы. 

2. При вторичной высадке моллюсков плотность их поселения не должна быть слишком высокой и стать помехой очистке.

3. В районе вторичной высадки моллюски высаживаются в морскую воду на подходящий для этого срок, длящийся дольше, чем время, требуемое для сокращения содержания фекальных бактерий до уровня, дозволенного § 11-8. Надзорный орган может установить и обнародовать, для каждого вида живых моллюсков и для каждого разрешенного района вторичной высадки, наименьшую температуру воды требуемую для успешного проведения вторичной высадка.

4. Районы вторичной высадки должны быть четко ограничены буями, сваями или другими постоянными устройствами. Расстояние между районами вторичной высадки, а также районами вторичной высадки и производственными участками должно быть не менее 300 метров.

5. Различные участки районов вторичной высадки должны быть как следует отделены друг от друга, чтобы не допустить смешения партий, Необходимо использовать систему замены, предполагающую высадку новой партии лишь после полного удаления предыдущей партии.

6. Ответственный за эксплуатацию района вторичной высадки должен вести журнал, в котором содержатся данные о происхождении моллюсков, длительность периода  вторичной высадки и места ее, а также последующий пункт назначения каждой партии. Этот журнал должен быть доступен надзорным органам.

7. После сбора моллюсков в районе вторичной высадки каждая партия, вывозящаяся из района вторичной высадки на предприятие, должна сопровождаться регистрационным документом, как указано в п. 5 § 11-4. В дополнение к данным, требующимся в соответствии с п. 5 § 11-4, документы должны содержать следующую информацию:

-
местонахождение района вторичной высадки и номер лицензии

-
длительность вторичной высадки, а также любую другую информацию, необходимую для того, чтобы можно было идентифицировать и найти продукт.

§ 11-6
Пункты очистки живых моллюсков

1. Дно и стены в очистных резервуарах и резервуарах для воды должны иметь твердую, гладкую и непроницаемую поверхность, легко поддающуюся очистке щеткой или струей воды под высоким давлением. Очистные резервуары должны иметь наклонное дно с отводом воды, соответствующим объемам работ.

2. Перед очисткой моллюски должны быть обработаны струей морской или питьевой воды под высоким давлением, чтобы удалить ил. Такая обработка струей воды может быть проведена и в самих очистных резервуарах непосредственно перед очисткой. В таком случае отводные трубы должны быть открытыми во время всего процесса обработки струей воды. Затем, прежде чем приступить непосредственно к процессу очистки, надо промыть струей воды саму очистную установку, употребив на это столько времени, сколько потребуется, 

3. В очистные резервуары должно поступать достаточное количество морской воды в час на тонну обрабатываемых моллюсков.

4. Для очистки моллюсков используется чистая морская вода. Расстояние между входом морской воды и выходом использованной воды должно быть достаточно большим для того, чтобы избежать загрязнения.

5. Очистная установка должна функционировать так, чтобы моллюски быстро вновь начинали принимать пищу посредством фильтрации, выделяли остаточные загрязнения, не загрязнялись вновь и оставались живыми в удовлетворительных условиях после очистки.

6. Количество двустворчатых моллюсков, направлнных на очистку, не должно превышать мощности очистительных сооружений; моллюски должны очищаться постепенно в соответсвии с микробиологическими требованиями, указанными в § 11-8.

7.
Очистные пункты должны принимать только лишь партии моллюсков, сопровождаемые регистрационным документом, описаным в п. 5 § 11-4.

8.
Очистные пункты, отправляющие моллюски в экспедиционные пункты, должны прилагать к ним регистрационный документ, описанный в п. 5 § 11-4. Кроме информации, требуемой в п. 5 § 11-4, документы должны содержать следующую информацию:

№ лицензии и адрес очистного сооружения

длительность очистного процесса

даты поступления в очистной пункт и отправки из него, а также любую другую информацию, необходимую для того, чтобы иметь возможность идентифицировать и найти данный продукт.

Все виды упаковки/тары для очищенных моллюсков должны иметь этикетку, подтверждающую, что они очищены.

§ 11-7
Экспедиционные пункты

1. Доведение до кондиции не должно влечь за собой загрязнения моллюсков. Особенно необходимо следить за тем, чтобы используемая морская вода удовлетворяла действующим микробиологическим и химическим требованиям. Используемые для доведения до кондиции оснастка/оборудование и баки не должны быть источниками загрязнения.

2. Сортировка моллюсков не должна приводить к загрязнению моллюсков или какому-либо изменению, могущему повлиять на способность моллюсков вынести транспортировку и хранение после упаковки.

3. Для промывки или очистки моллюсков должна использоваться чистая морская вода или питьевая водопроводная вода. Вода, использованная для промывки, не подлежит вторичному использованию.

4. Экспедиционные пункты должны принимать только лишь партии моллюсков, сопровождаемые регистрационным документом, указанным в п. 5 § 11-4 и выданным имеющим соответствующую лицензию производственным участком, участком вторичной высадки или очистным пунктом.

5. Экспедиционные пункты должны иметь следующую информацию доступной для надзорного органа:

· Результаты микробиологических тестов,п роведенных до и после обработки моллюсков;

· Дата и количество моллюсков, доставленных в экспедиционный пункт, и номер соответствующего регистрационного документа;

Информация, указанная в п. 5 должна быть предоставлена в хронологическом порядке и хранится в течение минимум двух лет для инспекционных проверок государственных органов.

§ 11-8
Требования качества

1. Моллюски, независимо от цели их применения, должны быть свежими и живыми, створки раковин должны быть закрытыми или закрываться при постукивании по ним. Раковины должны быть неповрежденными. Внутренний и внешний запах должен быть свежим и характерным для только что собранных моллюсков, без ненормального для них запаха ила, нефти, других загрязнений или запаха продуктов распада, возникшего вследствие понижения качества. Мясо моллюсков должно иметь естественный цвет, быть упругим и блестящим, а не растекающимся или сморщенным. Раковины должны быть хорошо заполнены моллюсковой жидкостью.

2. Моллюски, предназначенные для сбыта в живом виде, не должны содержать песка или ила, должны быть очищенными и без органических наростов.

3. При сбыте в качестве пищи для людей моллюски не должны содержать:

А.
Количество бактерий не должно превышать максимума, указанного в главе 23;

Б.
Paralytic shellfish poison  (PSP) в съедобных частях (все тело или части его, которые едятся отдельно) в количествах более 80 мкг на 100 г моллюскового мяса, установленных при использовании биологического метода анализа – возможно, вместе с химическим методом для установления наличия сакситоксина – или любого другого метода, разрешенного начальником Директората рыболовства. Если результаты оспариваются, тогда метод, на который делается ссылка, должен быть биологическим методом.

В.
Diarrhetic shellfish poison (DSP), вызывающего диарею, в съедобных частях (все тело или части его, которые едятся отдельно) в количествах, дающих позитивную реакцию при использовании обычных биологических методов анализа.

Г.
моллюскового яда, вызывающего потерю памяти (ASP), количество, превышающее 2000 микрограм кислоты на 100 мяса при использовании анализа HPLC-метода. 
§ 11-9
Хранение, транспортировка

1. В дополнение к требованиям § 6-3 (Эксплуатация) действуют следующие требования:

А.
Моллюски должны храниться мокрыми, в чистой проточной морской воде или в танке с чистой текущей водой.

Б.
При хранении сухих моллюсков температура хранения должна быть –1С - +4С при постоянной подаче свежего воздуха.

2. В дополнение к требованиям в главе 22 (Транспортировка), отправления, содержащие живых моллюсков, предназначенных в пищу, должны отправляться с экспедиционного пункта в закрытой упаковке и содержаться в таком виде до тех пор, пока они не будут предложены на продажу потребителю или розничному торговцу.

3. Живые моллюски, предназначенные для потребителя, должны сбываться в холодильной цепи при температуре -1о  С - +4о С.

4. Готовая продукция должна храниться в закрытом виде и содержаться вдали от участков, где обрабатываются другие продукты, а не живые моллюски.

§ 11-10
Упаковка и тара

В дополнение к Главе 20 применяются следущие условия:

1. Моллюски упаковываются в тару, обеспечивающую дренаж и вентиляцию, а также сохраняющую их влажными во время транспортировки и маркетинга.

2. Устрицы упаковываются выгнутой створкой вниз.

3. Всякая упаковка/тара для живых моллюсков должна быть закрытой и запломбированной с момента отправки с экспедиционного пункта и до поставки потребителю или розничному торговцу.

§ 11-11
Маркировка

В дополнение к Главе 20 применяются следущие условия:

1. Необходимо указать название на латинском языке.

2. При указании времени упаковки необходимо как минимум назвать дату и месяц.

3. Срок хранения указывается следующим образом: »Моллюски, предназначенные для реализации в живом виде».

4. Маркировка производится с помощью этикеток, которые могут быть использованы только один раз и не могут быть перенесены на другую упаковку/тару.

5. Этикетки на отправлениях с живыми моллюсками, не упакованными в отдельные упаковки для потребителя, должны храниться розничным торговцем не менее 60 дней после того, как данное отправление было разделена на меньшие партии.
§ 11-12
(Предварительная) обработка  моллюсков

1. При предварительной обработке/переработке моллюсков действуют требования, соответствующие требованиям к предварительной обработке/переработке ракообразных, см. § 10-4 и §10-5.

ГЛАВА 12.
особые требования к соленой рыбе, соленому филе и клиппфиску

§ 12-1
Название продукта

1. Соленую рыбу, соленое филе и клиппфиск можно делать лишь из следующих видов, относящихся к семейству тресковых (семейство Gadidae):

	Норвежское название
	Русское название
	Латинское название

	Torsk
	Треска
	Gadus morhua

	Stillehavstorsk
	Треска тихоокеанская
	Gadus macrocephalus

	Polartorsk
	Сайка (полярная тресочка)
	Boreogadus saida

	Grшnnlandstorsk
	Треска гренландская
	gadus ogac

	Sei
	Сайда
	Gadus virens (Polachius virens)

	Lange
	Морская щука (мольва)
	Molva molva

	Blеlange
	Синяя морская щука
	Molva dypterygia

	Brosme
	Менёк
	Brosmius brosme

	Skjellbrosme (bustebrosme)
	Морской налим
	Phycis blennoides

	Hyse
	Пикша
	Gadus aeglefinus (Melanogrammus aeglefinus)


2. Начальник Директората рыболовства может дать согласие на то, чтобы определения «соленая рыба» и «клиппфиск» в особых случаях можно было использовать и в отношении других видов рыбы.

3. При приготовлении соленой рыбы, соленого филе и клиппфиска не разрешается пользоваться другими консервантами, кроме сорбиновой кислоты и ее солей.

§ 12-2
Разделка на пласт и мойка рыбы для посола

1. При производстве соленой рыбы необходимо держать обескровленную рыбу отдельно от необескровленной. Рыбу необходимо промыть так, чтобы удалить всю слизь.

2. После мойки рыбу необходимо разделать на пласт, удалив 2/3 позвоночной кости. Разделка на пласт должна производиться профессионально, чтобы затылочная кость и кровяной сгусток были удалены. Пластование должно быть таким глубоким, чтобы оставшиеся спинные позвонки лежали открыто. Рыба должна быть полностью разделана на пласт, чтобы избежать неразделанного прихвостья. После разделки на пласт рыбу необходимо промыть так, чтобы все загрязнения, вся кровь и обрезки костей и волокон были удалены. 

3. Сайда, общая длина которой в сыром виде меньше 58 см, может быть разделана на пласт без удаления позвоночной кости. Позвоночную кость необходимо при возможности расщепить в продольном направлении. Сайда, разделанная на пласт таким способом, называется разделанной сайдой.

§ 12-3
Требования к температуре при засаливании и созревании

1. Рыба должна засаливаться и храниться в период созревания в контролируемых температурных условиях, не мешающих естественному процессу созревания.

§ 12-4
Посол

1. независимо от способа посола, целую рыбу или рыбный продукт необходимо засаливать равномерно и в достаточной степени для того, чтобы получить просоленный товар. Замороженную рыбу нельзя закладывать в соль до полного размораживания.

2. При посоле рыбу необходимо перекладывать, а также использовать достаточное количество соли, чтобы на готовом продукте не было сырых пятен.

§ 12-5
Требования к соленой рыбе и соленому филе перед упаковкой

1. Соленая рыба и соленое филе должны быть просоленными. Рапа должна быть удалена перед упаковкой и взвешиванием. При упаковке, если это необходимо, может быть добавлена новая соль.

§ 12-6
Требования к температуре хранения соленой рыбы и соленого филе после созревания

1. Соленая рыба и соленое филе должны после созревания храниться в контролируемых условиях при температуре +1î Ñ - +5î Ñ.

§ 12-7
Транспортировка соленого филе

1. Не разрешается транспортировать соленое филе не уложенным в тару, ящики, картонные короба и др.

глава 13.
особые требования к сушеной/вяленой рыбе

§ 13-1
Определение продукта

1. (Пресно)сушеная рыба должна производиться из трески, пикши, сайды, морской щуки, синей морской щуки или менька. 

2. Начальник Директората рыболовства может дать разрешение на то, чтобы определение «(пресно)сушеная рыба» в особых случаях использовалось и в отношении других видов рыбы.

§ 13-2
Обработка перед вывешиванием для сушки

1. Рыба, которая замораживается для дальнейшего размораживания и сушки, может замораживаться в соответствии с требованиями к сырью в § 5-3.

2. Рыба не должна сушиться с головой. Мышечные волокна, печень, сгустки крови, желчный пузырь и другие остатки внутренностей и загрязнений необходимо удалить. Рыбу необходимо тщательно промыть в чистой воде. Рыбу с ярко выраженной чешуей, такую как пикша и сайда, необходимо обрабатывать отдельно и не следует мыть, запирать или транспортировать вместе с треской, морской щукой, синей морской щукой или меньком.

§ 13-3
Транспортировка к вешалу для сушки и обработка там

1. Транспортировка к вешалу должна производиться в гигиенической и чистой таре/транспортном средстве. Рыба не должна касаться земли, чтобы избежать загрязнения. Рыба не должна висеть плотно, чтобы не мешать процессу сушки и чтобы на коже не оставались пятна от слипания.

§ 13-4
Требования к вешалам

1. Вешала должны иметь такую ширину, чтобы рыба висела, не касаясь друг друга и не загрязнялась соком, капающим с другой рыбы. Расстояние от приголовка рыбы до земли должно быть не менее 1 метра.

§ 13-5
Сушка голов и спин

1. Головы и спины должны подвешиваться на хорошем расстоянии от вешал или установок для сушки рыбы.

§ 13-6
Обработка высушенного товара

1. После окончания сушки рыба должна быть достаточно сухой для того, чтобы выдерживать хранение в помещении. В противном случае ее необходимо немедленно отправить на досушку или перекрестное штабелирование. Она должна храниться в просторных, хорошо проветриваемых и сухих складских помещениях, а штабелирование должно производиться так, чтобы раба хорошо проветривалась

глава 14.
особые требования к сырью для рыбной муки и рыбьего жира

§ 14-1
Действие

1. Правила данного параграфа распространяются на обработку рыбного сырья, которое пойдет на изготовление рыбной муки и рыбьего жира.

§ 14-2
Использование консервантов

1. Запрещается использование химических консервантов.

2. Однако, Генеральный Директор Министерства Рыболовства может одобрить использование консервантов на особых условиях.

§ 14-3
Обработка сырья на борту судна

1. Обработка сырья должна выполняться профессионально и надежно, чтобы обеспечить надлежащее качество сырья. 

глава 15.
особые требования к консервированию

§ 15-1
Требования к производству и производственному оборудованию

1. Температура, давление и длительность термообработки должны соответствовать каждому отдельному продукту.

2. Оборудование для термообработки должно иметь регистрационные устройства, дающие возможность документировать проведение удовлетворительной термообработки.

3. В качестве охлаждающей воды используется чистая вода, см. п. 26 § 1-2.

4. Укупорка должна производиться так, чтобы не создавалось возможности утечки или вторичного заражения после термообработки.

5. Предприятие должно иметь необходимое оборудование для контроля закаточного шва укупоренных банок.

§ 15-2
Контроль предприятием собственной продукции

1. Зарегистрированные данные термообработки (температура, давление и время) необходимо хранить, чтобы впоследствии иметь возможность представить документацию, а также на случай проверки, не менее длительности срока годности товара.

2. Необходимо брать пробы продукции каждый день с определенными интервалами, чтобы обеспечить эффективную укупорку.

3. Необходимо производить проверку банок, чтобы убедиться, что они не повреждены.

4. Производитель должен проводить следующий выборочный контроль, чтобы убедиться, что рыботовары прошли достаточную термообработку:

ГЛАВА 16.
Особые требования к посолу

§ 16-1
Помещения

1. Посол должен производиться в помещениях, удовлетворяющих требованиям § 6-1 и § 6-2 .Посол должен производиться в помещениях, где не производятся никакие другие операции, а также на достаточном расстоянии от таковых.

§ 16-2
Требования к соли

1. Для посола необходимо брать чистую, неиспользованную соль, годную для применения в пищевых продуктах.

2. Соль должна также удовлетворять следующим требованиям:

· Соль должна быть чистой и не должна содержать видимых цветных инородных кристаллов. Запах должен быть чистый, без примесей.

· Содержание sodium chlorid должно быть не ниже 97% на сухой вес
· Общий процент воды в соли не должен превышать 6% от общего веса

· Содержание железа в соли не должно превышать 10 мг/кг, содержание меди не должно превышать 0,1 мг/кг
· Не допустимо содержание никаких инородных примесей, кроме протеинов

· Соль не должна содержать никаких добавок, если только это не обусловлено процессом засолки рыбы

§ 16-3
Посол

1. Количество соли должно соответствовать качеству рыбы и содержанию жира. Соль, сахар, пряности и др. должны быть равномерно распределены.

§ 16-4
Требования к температуре при производстве и транспортировке соленой сельди

1. Соленую сельдь во время производства и транспортировки необходимо хранить в контролируемых условиях при температуре от –1о С до +4о С. Соленая сельдь в период созревания может храниться при более высокой температуре, но не выше +10о С.

§ 16-5
Другие требования

1. Соль должна транспортироваться, храниться и использоваться с соблюдением санитарно-гигиенических правил.

2. Использованная и загрязненная соль должна каждый день убираться из производственных помещений.

3. При посоле чаны, бочки и т. п., а также использование их, должны соответствовать актуальным правилам главы 20.

глава 17.
особые требования к копчению

§ 17-1
Помещения

1. Копчение должно производиться в отдельном помещении или специально отведенном для этого месте, оборудованном при необходимости вентиляционной системой, чтобы избежать воздействия дыма и тепла, исходящих от сжигания, на другие помещения и места, где (предварительно) обрабатываются или хранятся рыбные товары.

§ 17-2
Материалы для получения дыма

1. Древесные материалы, используемые для получения дыма, не должны храниться в том же помещении, где происходит копчение, и должны использоваться так, чтобы не загрязнять продукты.

Запрещается использование окрашенных, склеенных и т.п. материалов для получения дыма, а также материалов, подвергшихся какой-либо форме химической обработки.

§ 17-3
Охлаждение

1. После копчения продукты необходимо быстро охладить до температуры ниже +4о С перед возможной упаковкой/укладкой в тару и хранением.

глава 18.
контроль за паразитами

§ 18-1
Визуальный контроль

1. Для обнаружения и удаления видимых паразитов с рыбы и рыбных товаров, предназначенных для сбыта в качестве пищи, необходимо производить выборочный контроль. 

2. 
Рыба или части ее, забракованные по причине наличия в них паразитов или причиненных ими повреждений (см. п. 1 Е § 1-10), не должны сбываться в качестве пищи.

§ 18-2
Требования к переработке некоторых рыбопродуктов

1. Предприятие должно позаботиться о том, чтобы ниженазванные виды рыб, если они будут потребляться в пищу сырыми или почти сырыми (напр. «матьес») или если они коптятся так, что внутренняя температура рыбы достигает не более 60о С, прошли обработку замораживанием при внутренней температуре рыбы -20о С или ниже сроком не менее 24 часов. Обработка замораживанием может применяться к сырью или готовой продукции. Это требование касается следующих видов рыб: сельди, скумбрии, кильки, атлантического и тихоокеанского дикого лосося, маринованной и/или соленой сельди (когда обработка оказалась недостаточной для того, чтобы убить личинки нематодов).

2. Начальник Директората рыболовства может, на основании научных данных, издать правила о том, какие другие методы обработки считаются достаточными для того, чтобы убить нематодов.

3. Вышеназванные виды рыбы, если они не продаются как свежий или замороженный товар, должны сопровождаться сертификатом производителя, где указывается какому типу обработки они были подвергнуты.

глава 19.
контроль над гистамином

§ 19-1
План взятия проб

1. При сбыте рыбы и рыбопродуктов семейства сельдевых (Clupeidae),скумбриевых (Scombridae), анчоусовых (Engraulidae) и Coryphaenidae (корифеиновых), руководитель предприятия должен, как часть собственного контроля на предприятии, выработать план взятия проб и брать пробы с целью контроля содержания гистамина в товарах. Руководитель предприятия должен установить объем и регулярность контроля исходя из вида товара.

§ 19-2
Предельные нормы

1. Лабораторная проверка на содержание гистамина должна охватывать 9 проб. 

2. Предельные нормы для рыб семейств, названных в § 19-1, прошедших обработку с ферментным созреванием в тузлуке, допускают более высокое содержание гистамина, но оно не должно превышать вышеназванные нормы более чем в два раза.

3. Метод проверки содержания гистамина должен быть научно признанным.

§ 19-3
Последующие мероприятия

1. При несоблюдении вышеназванных предельных норм (п. А. Б § 19-2) предприятие обязано сообщить надзорномму органу о результатах проверки.

2. Далее предприятие обязано пересмотреть свои методы наблюдения и контроля критических пунктов, чтобы идентифицировать причины превышения нормы, часто делать анализы, а также не сбывать потребителю те партии, которые не удовлетворяют требованиям (см. пю 1 К § 1-1).

глава 20.
упаковка и упаковочные материалы

§ 20-1
Упаковка и укладка в тару

1. Процесс упаковки/укладки в тару должен производиться в удовлетворительных санитарно-гигиенических условиях, чтобы избежать загрязнения рыбопродуктов.

§ 20-2
Общие требования к материалам упаковки и тары

1. Упаковка/тара должна быть сделана из материалов, имеющих достаточную механическую прочность, гладкие поверхности и такую форму, которая эффективно защищает товары и сохраняет их качество при нормальных условиях транспортировки и хранения.

2. Упаковка/тара не должна иметь возможности изменять органолептические свойства рыботоваров и переносить в них опасные для здоровья вещества. Упаковка/тара должна отвечать требованиям, предъявляемым в данном предписании к материалам и предметам, приходящим в соприкосновение с пищевыми продуктами.

3. Упаковка/тара должна быть изготовлена так, чтобы можно было нанести предписанную маркировку.

4. При наличии стандартов для рыбной упаковки/тары, выработанных Бюро государственных стандартов Норвегии, их необходимо соблюдать.

5. Перед употреблением упаковка/тара должна храниться в помещении, отделенном от участков, где перерабатываются и транспортируются рыбные товары. Упаковка/тара должна быть защищена от пыли и других загрязнений. 

§ 20-3
Упаковка/тара для транспортировки мокрых рыботоваров

1. Такая упаковка/тара должна быть водостойкой и иметь дренаж. Исключением из требования о наличии дренажа являются резервуары, используемые для охлаждения льдом и водой.

2. Ящики должны дренироваться так, чтобы талая вода стекала по наружной стороне стенок ящиков, стоящих внизу, не попадая в них. Ящики должны соответствовать требованиям о максимальном весе рыбы, приведенным в п. 3А, II, § 3-3.

§ 20-4
Упаковка/тара для авиатранспортировки

1. Такая упаковка/тара должна быть водонепроницаемой и обеспечивать отвод от товара всей талой воды и жидкости, исходящих из товара. Отводимая от товара талая вода и жидкость должны оставаться внутри упаковки/тары. Такая упаковка/тара должна иметь хорошие изоляционные качества.

§ 20-5
Вторичное использование упаковки/тары

1. Материал упаковки/тары не может быть использован вторично. Исключением из этого является упаковка/тара, сделанная из водонепроницаемых гладких коррозиестойких материалов, легко поддающихся мойке и дезинфекции. Такая упаковка/тара может быть использована вновь после мытья и дезинфекции. 

2. Деревянные бочки разрешаются к употреблению в качестве тары при укладки сельди в тару, но вторичное использование их не разрешается.

глава 21.
маркировка

§ 21-1
Маркировка розничной упаковки

1. Розничная упаковка для рыбы и рыбных товаров, которые будут сбываться в Норвегии или экспортироваться, должна иметь маркировку, соответствующую действующему предписанию о маркировке пищевых продуктов и предписанию о идентификационной маркировке партий пищевых продуктов.

2. Дополнительно к этому розничная упаковка для рыбы и рыбных товаров, произведенных в Норвегии, должна иметь: 

А. 
”Норвегия” «Norge» (возможно сокращение «N»);

Б. 
информацию о связи с Европейским Экономическим Сотрудничеством, выраженную сокращениями «EFTA», «ЕС» или другим адекватным официальным сокращением;

В. 
официальный № лицензии предприятия, см. § 1-3.
3. В соответствии с настоящим предписанием о маркировке продуктов питания, описание товара должно включать в себя вид рыбы, за исключением тех случаев, когда рыба является ингредиентом продукта питания, не именуемого рыботоваром.

4. Стерилизованные консервы, подвергнувшиеся теплообработке в почти идентичных условиях, должны иметь маркировку товарной партии, дающей возможность последующего обнаружения актуальной партии. 

§ 21-2
Маркировка сырья и полуфабрикатов в оптовой упаковке

1. Оптовая упаковка для рыбы и рыбных товаров, произведенных в Норвегии, должна иметь маркировку, соответствующую действующему предписанию об идентификационной маркировке партий пищевых продуктов. Дополнительно к этому упаковка должна иметь следующую маркировку:

А.
Страна –экспортер ”Норвегия”: «Norge» (возможно сокрашение до буквы «N»);

Б.
информацию о связи с Европейским Экономическим Сотрудничеством, выраженную сокращениями «EFTA», «ЕС» или другим адекватным официальным сокращением;

В. 
официальный № лицензии предприятия, см. § 1-3

Г
описание продукта

Д.
Вес нетто

Е.
Срок хранения на полке в соответствии сзаконом о маркировке продуктов питания

2. Круглая и разделанная искусственно разведенная рыба должна дополнительно иметь маркировку с указанием регистрационного и районного номеров лицензии на искусственное разведение рыбы.

3. Корм для скота должен иметь маркировку «Dyrefфr» (Корм для скота), а также название страны-производителя и официальный номер лицензии предприятия, см. § 1-3.

4. Упаковка/тара для экспорта должна иметь маркировку на языке, приемлемом в стране-получателе/потребителе.

§ 21-3
Транспортные документы

1. Транспортные документы, следующие вместе с рыбой и рыбными товарами, предназначенными для сбыта в Норвегии или для экспорта, должны содержать следующую информацию:

А.
Страна-экспортер

Б.
информацию о связи с Европейским Экономическим Сотрудничеством, выраженную сокращениями «EFTA», «ЕС» или другим адекватным официальным сокращением;

В.
официальный № лицензии предприятия, см. § 1-3

Г.
описание продукта

Д.
требования к температурном режиму при транспортировке и хранению (не применяется для консервированных продктов)

§ 21-4
Маркировка при импорте сырья и полуфабрикатов в оптовой упаковке

1. Упаковка таких рыботоваров должна иметь следующую маркировку:

А.
Страна –экспортер ”Норвегия”: «Norge» (возможно сокрашение до буквы «N»);

Б.
информацию о связи с Европейским Экономическим Сотрудничеством, выраженную сокращениями «EFTA», «ЕС» или другим адекватным официальным сокращением;

В. 
официальный № лицензии предприятия, см. § 1-3

Г
описание продукта

Д.
Вес нетто

2. Мороженые продукты должны содержать маркировку ”Заморожено» с указанием даты первой заморозки (число, месяц и год) .

3. Маркировка должна быть на норвежском языке или на языке, понятном для получателя товара или контролирующего лица.

глава 22.
транспорт

§ 22-1
Общие требования при транспортировке

1. При транспортировке, включительно погрузку и разгрузку, рыботовары должны быть надежно упакованы, см. главу 20.

2. Транспортировка, погрузка и разгрузка должны происходить так, чтобы товары или упаковка/тара не повреждались и не загрязнялись. Транспортные средства, используемые для рыбопродуктов, нельзя использовать для транспортировки других товаров, могущих повлиять на рыботовары либо загрязнить их, за исключением тех случаев, когда тщательная чистка/мойка этих транспортных средств с последующей дезинфекцией позволяет исключить возможность загрязнения рыботоваров или другого вредного влияния на них.

3. При транспортировке товаров, охлажденных льдом, необходимо обеспечить удовлетворительные условия для отвода талой воды.

4. Транспортные средства для рыботоваров должны быть закрытыми, внутренние поверхности и оборудование гладкими, легко моющимися и дезинфицирующимися. Не разрешается транспортировать рыботовары в грязных транспортных средствах.

5. Товары или упаковка/тара во время транспортировки не должны стоять непосредственно на полу/дне транспортного средства, см. п. 5 § 6-3.1.

6. Перевозчик должен иметь подходящее место с надлежащим оборудованием для мойки и дезинфекции транспортных средств.

7. Рыбы и рыботовары не должны транспортироваться вместе с другими товарами, которые могут оказать влияние на их гигиеническое состояние или загрязнить их, кроме тех случаев, когда упаковка/тара обеспечивает им удовлетворительную защиту от такого влияния.

§ 22-2
Требования к температуре при транспортировке

1. Транспортировку, включительно погрузку и разгрузку, необходимо производить с помощью такого оборудования и таким способом, чтобы соблюсти требования к температуре § 6-3.2.

2. Для замороженных товаров во время транспортировки разрешаются кратковременные изменения температуры в сторону повышения, но не более чем на 3о С.

§ 22-3
Ответственность при транспортировке/хранении

1. Перевозчик/владелец склада несут ответственность за то, чтобы обращение с находящимися в их распоряжении товарами соответствовало требованиям данного предписания.

глава 23.
микробиологичесие тесты
§ 23-1
Взятие проб

1. Предприятие должно, как часть собственного контроля, установить и осуществлять программу взятия проб, в которой охват и частота определяются видом и применением товара.

2. Пробный материал должен быть репрезентативным для проверяемой партии. Взятие проб должно происходить в соответствии с общепринятыми принципами. 

§ 23-2
Лабораторные методы

1. Исследование проб производится по общепризнанному международному методу или методу, на который имеется документация о том, что он дает результаты, эквивалентные тем, которые дает метод, специально предусмотренный для данного параметра.

§ 23-3
Превышение предельных норм таблицы I
1. В случаях нарушения предельных норм таблицы I предприятие обязано поставить надзорный орган в известность об этом, а также о том, были ли предприняты какие-либо меры, и какие именно, в отношении партий, не соответствующих требованиям.

2. Далее, предприятие обязано пересмотреть методы надзора и контроля критических пунктов, чтобы идентифицировать источник инфекции, а также чаще делать анализы.

3. Если повторные проверки показывают, что предприятие не принимает эффективных мер, приводящих производство в соответствие с микробиологическими требованиями, надзорный орган может в свою очередь принять меры, названные в п. 4 § 23-4.

§ 23-4
Превышение предельных норм таблицы II. Запрет на сбыт

1. Если партия товара не удовлетворяет бактериологическим требованиям, установленным в таблице II, сбывать ее для употребления в пищу не разрешается. Надзорный орган может снять запрет с партии, если новая документация или повторная обработка, если таковая производилась, докажет, что требования таблицы II è § 1-10 âûïîëíåíû.
2. В случаях нарушения отдельных норм таблицы II, предприятие обязано немедленно поставить надзорный орган в известность об этом и о мерах, предпринятых в отношении партий, не соответствующих требованиям.

3. Далее, предприятие обязано пересмотреть методы надзора и контроля критических пунктов, чтобы идентифицировать источник инфекции, и чаще делать анализы, а также не сбывать для употребления в пищу те партии товара, которые не соответствуют требованиям.

4. Если предприятие не предпринимает эффективных мер, чтобы не допустить сбыта товара, не соответствующего требованиям данного предписания, надзорный орган имеет право:

А.
дать приказ о временной остановке производства данной группы продуктов;

Б.
отозвать назад лицензию на данную форму производства.

Таблица I
	Вид товара
	Параметры
	Метод
	Стандарт на грамм

	
	
	
	n
	c
	m
	M

	Вареные ракообразные и мягкотелые
	Сальмонелла, все виды
	NMKN 96 (71)
	5
	0
	отсутствие

в   25 г

	
	Staphylococcus aureus
	NMKN 96 (66)
	5
	1
	100
	1000

	
	Термотолерантные

колиформные бакт
	NMKN 96
	5
	0
	Отсутствие.

В   1 г

	Сырые ракообр. и мягкотелые, которые должны пройти термообр
	Сальмонелла, все виды
	NMKN 96 (71)
	5
	0
	отсутствие

в   25 г

	
	Термотолерантные

колиформные бакт
	NMKN 96
	5
	1
	0
	10

	Сырые ракообр. и мягкотел., употреб. без предварит. термообработки
	Сальмонелла,

все виды
	NMKN 96 (71)
	5
	0
	отсутствие

в   25 г

	
	Термотолерантные

колиформные бакт
	NMKN 96
	5
	0
	отсутствие

в   1 г


Таблица II.

	Вид товара
	Параметры
	Метод
	Стандарт на грамм

	
	
	
	n
	c
	m
	M

	Вареные ракообразные и мягкотелые
	Сальмонелла, все виды
	NMKN 96 (71)
	5
	0
	отсутствие

в   25 г

	
	Staphylococcus aureus
	NMKN 96 (66)
	5
	2
	100
	1000

	
	Термотолерантные

колиформные бакт
	NMKN 96
	5
	1
	0
	10

	Сырые ракообр. и мягкотелые, которые должны пройти термообр
	Сальмонелла, все виды
	NMKN 96 (71)
	5
	0
	отсутствие

в   25 г

	
	Термотолерантные

колиформные бакт
	NMKN 96
	5
	3
	0
	10

	Сырые ракообр. и мягкотел., употреб. без предварит. термообработки
	Сальмонелла,

все виды
	NMKN 96 (71)
	5
	0
	отсутствие

в   25 г

	
	Термотолерантные

колиформные бакт
	NMKN 96
	5
	1
	0
	10


Для обеих таблиц параметры n, m, M и с определяются так:

n = 
количество отдельных проб, входящих в данную пробу;
m = 
минимаоьны уровень, не превышающий допустимый

M = 
максимальный уровень, не превышающий допустимый

c = 
наибольшее количество проб с анализом приемлемого соотношения между m и M









� Касается также механического отделения панциря от мяса моллюсков и ракообразных





