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DYREKTYWA RADY 92/48/EWG
z dnia 16 czerwca 1992 r.

ustanawiajgca minimalne zasady higieny majace zastosowanie do produktéw ryboléwstwa otrzymanych
na pokladzie niektérych statkéw zgodnie z art. 3 ust. 1 lit. a) i) dyrektywy 91/493/EWG

RADA WSPOLNOT EUROPEJSKICH,

uwzgledniajgc Traktat ustanawiajacy Europejska Wspodlnote Gos-
podarcza,

uwzgledniajac dyrektywe Rady 91/493/EWG z dnia 22 lipca
1991 r. ustanawiajacg warunki zdrowotne dotyczace produkdji
i wprowadzania do obrotu produktéw rybotéwstwa (1), w szcze-
gblnosci jej art. 3 ust. 1 lit. a) i),

uwzgledniajgc wniosek Komisji,
a takze majgc na uwadze, co nastepuje:

zgodnie z art. 3 ust. 1 lit. a) i) dyrektywy 91/493/EWG nalezy
ustanowi¢ wymagania higieny dla produktéw rybotéwstwa zlo-
wionych i, tam gdzie ma to zastosowanie, poddawanych wykrwa-
wieniu, odglowieniu, wypatroszeniu oraz usuwaniu pletw, schia-
dzaniu lub zamrazaniu, na pokladach niektérych statkow;

nalezy ustanowi¢ ogélne warunki higieny majacych zastosowa-
nie do statkéw rybackich;

ustanowienie dodatkowych warunkéw higieny majacych zasto-
sowanie na statkach rybackich, na pokladzie ktérych potowy sa
przechowywane przez dluzej niz 24 godziny, ma zasadnicze zna-
czenie;

nalezy ustanowi¢ przepisy dotyczace mozliwosci uwzgledniania
niektorych szczegblnych cech niektorych statkéw rybackich;

nalezy podkresli¢, ze inspekcje i kontrole przeprowadzane sto-
sownie do przepisow dyrektywy 91/493/EWG maja zastosowa-
nie réwniez do statkdw, okreslonych w niniejszej dyrektywie,

() Dz.U.L 268 z 24.9.1991, str. 15.

PRZYJMUJE NINIEJSZA DYREKTYWE:

Artykut 1

1. Ogodlne warunki higieny ustanowione w zalaczniku I majg
zastosowanie do produktow ryboléwstwa poddanych obrébee na
pokladach statkéw rybackich.

2. Dodatkowe warunki higieny ustanowione w zalaczniku II
majg zastosowanie do statkdw rybackich zaprojektowanych
i wyposazonych do celéw przechowywania na pokladzie produk-
tow ryboléwstwa w zadowalajacych warunkach, przez okres
powyzej 24 godzin innych niz statki wyposazone w urzadzenia
do przechowywania w stanie zywym ryb, skorupiakéw i migcza-
kéw, a niedysponujace innymi $rodkami do ich konserwowania
na pokladzie.

3. Jezeli jest to konieczne, i zgodnie z procedurg ustanowiong
w art. 2, mozna ustanowi¢ odstepstwo lub okresli¢c dodatkowe
warunki oprocz przepiséw zalgcznika I, w celu uwzglednienia
ewentualnych szczegélnych cech niektérych statkéw rybackich.

Artykut 2

Zalaczniki do niniejszej dyrektywy moga by¢ zmieniane zgodnie
z procedurg ustanowiong w art. 15 dyrektywy 91/493/EWG.

Artykut 3

Pafistwa Czlonkowskie moga, pod warunkiem ze produkty
pochodzace ze statkdw rybackich spelniajg normy higieny usta-
nowione dyrektywa 91/493/EWG, przedluzy¢ statkom rybackim
wygasajacy z dniem 31 grudnia 1995 r. okres na dostosowanie
do wymagan okreslonych w pkt 8 lit. b) i e) zalgcznika II.
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Takie odstepstwo moze obejmowac tylko te statki rybackie, ktore
prowadzac dziatalno$¢ w dniu 30 czerwca 1992 r., wystapily do
wlasciwych organéw krajowych przed dniem 31 grudnia 1992 r.
z nalezycie uzasadnionym wnioskiem.

Whiosek taki musi okresla¢ okres, w ktorym statki rybackie beda
mogly spetni¢ wspomniane warunki.

W przypadku wystepowania o pomoc finansowg Wspdlnoty,
akceptowane mogg by¢ tylko projekty, ktére spetniajg wymogi
niniejszej dyrektywy.

Artykut 4

Panstwa Czlonkowskie wprowadza w Zycie, najpdzniej do dnia
1 stycznia 1993 r., przepisy ustawowe, wykonawcze
i administracyjne niezbedne do wykonania niniejszej dyrektywy.
Niezwlocznie powiadomia o tym Komisje.

Przepisy przyjete przez Panstwa Czlonkowskie zawieraja
odniesienie do niniejszej dyrektywy lub odniesienie takie
towarzyszy ich urzedowej publikacji. Metody dokonywania
takiego odniesienia okreslane sg przez Panstwa Czlonkowskie.

Artykut 5

Niniejsza dyrektywa skierowana jest do Panstw Czlonkowskich.

Sporzadzono w Luksemburgu, dnia 16 czerwca 1992 r.

W imieniu Rady
Arlindo MARQUES CUNHA

Przewodniczgcy
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ZALACZNIK I

Ogoblne warunki higieny majace zastosowanie do produktéw rybotéwstwa na pokladach statkéw
rybackich

Czedci statkéw lub pojemniki zarezerwowane do celéw przechowywania produktéw ryboléwstwa nie moga
zawieraC przedmiotéw lub produktéw latwo przenoszacych na $rodki spozyweze szkodliwe whasciwosci lub
anormalne cechy. Czgsci te lub pojemniki musza by¢ tak zaprojektowane, aby umozliwic ich latwe czyszczenie,
tak aby woda pochodzacg z topnienia lodu nie wchodzita w kontakt z produktami rybotéwstwa.

Uzywane czgSci statkow lub pojemniki zarezerwowane do celéw przechowywania produktéw ryboléwstwa
muszg by¢ catkowicie czyste, w szczegdlnosci nie moze by¢ mozliwe ich zanieczyszczanie paliwem uzywanym
do napedu statku lub wodg z z¢zy.

Juz od chwili przyjecia na poklad i jak najszybciej produkty rybotéwstwa musza by¢ chronione przed
zanieczyszczeniami i przed skutkami nastonecznienia lub dziatania jakichkolwiek innych zrédet ciepta. Podczas
ich mycia uzywana do tego woda musi by¢ woda stodka, odpowiadajaca parametrom okreslonym w zataczniku D
i E do dyrektywy 80/778/EWG (), lub czysta wodg morska, tak by nie miala ona negatywnego wplywu na ich
jako$¢ lub wartosci zdrowotne.

Sposéb poddawania obrébee i sktadowania produktéw ryboléwstwa musi zapobiegac ich obijaniu. Stosowanie
ostrych narzedzi jest mozliwe jedynie w celu przemieszczania wielkich ryb lub ryb mogacych zrani¢ pracownika
pod warunkiem ze nie dochodzi do uszkodzenia ich migsa.

Produkty ryboléwstwa poza utrzymywanymi w stanie zZywym muszg by¢ mozliwie najszybciej po ich
zaladowaniu poddane schlodzeniu lub zamrozeniu. Jednak w przypadku statkow rybackich, na ktérych ze
wzgledéw praktycznych nie jest mozliwe schladzanie produktéw, produkty ryboléwstwa nie moga by¢
przetrzymywane na pokladzie dtuzej niz przez osiem godzin.

L6d uzywany do schiadzania produktéw musi by¢ wytarzany z wody pitnej lub czystej wody morskiej. Przed jej
uzyciem musi by¢ ona przechowywana w warunkach zapobiegajacych jej zanieczyszczeniu.

Po wyladowaniu produktéw rybotdéwstwa, pojemniki, urzadzenia i czgsci statkéw, ktore pozostaja
w bezposrednim kontakcie z produktami rybotéwstwa, musza zostal oczyszczone przy zastosowaniu wody
pitnej lub czystej wody morskie;j.

Tam, gdzie na pokfadzie ma miejsce odglawianie iflub wypatroszenie, czynnosci te musza by¢ przeprowadzane
higienicznie, a produkty musza by¢ natychmiast dokladnie wymyte wodg pitna lub czysta wodg morska.
Whretrznosci i czg$ci, ktére moga stanowic zagrozenie dla zdrowia publicznego, musza by¢ usuwane i oddzielane
od produktéw przeznaczonych do spozycia przez ludzi. Watroby i ikra przeznaczone do spozycia przez ludzi
muszg by¢ schtodzone lub zamrozone.

Sprzet uzywany do wypatroszenia, odglawiania i usuwania pletw oraz pojemniki i sprz¢t majacy kontakt z
produktami ryboléwstwa musi by¢ wykonany lub pokryty powloka z materialu wodoszczelnego, odpornego na
zniszczenie, gladkiego i fatwego do utrzymywania w czystosci i do dezynfekeji. Podczas uzywania musi by¢
catkowicie czysty.

Od personelu zatrudnionego przy obrabianiu produktéw ryboléwstwa wymagane jest utrzymywanie wysokich
norm czysto$ci w odniesieniu do siebie i swej odziezy.

Dz.U. L 229 z 30.8.1980, str. 11. Dyrektywa ostatnio zmieniona dyrektywa 91/377/EWG (Dz.U. L 377 z 31.12.1991, str. 48).
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ZALACZNIK 11

Dodatkowe warunki higieny majace zastosowanie do statkéw rybackich, okreslonych w art. 1 ust. 2

Statki rybackie musza by¢ wyposazone w pomieszczenia, zbiorniki lub pojemniki do sktadowania schtodzonych
lub zamrozonych produktéw ryboléwstwa w temperaturze ustanowionej w dyrektywie 91/493/EWG.
Pomieszczenia te sa oddzielone od przestrzeni maszynowni i pomieszczen dla zalogi przegrodami wystarczajaco
odpornymi, by zapobiec jakiemukolwiek zanieczyszczeniu sktadowanych produktéw rybotdwstwa.

Wewngtrzna powierzchnia tych pomieszczen jest wodoodporna i fatwa do mycia i dezynfekgji. Jest wykonana
z gladkiego materiatu lub, w przeciwnym przypadku, pomalowana gtadka farba utrzymywang w dobrym stanie,
nieprzenoszgcg na produkty ryboléwstwa substancji szkodliwych dla ludzkiego zdrowia.

Pomieszczenia sg zaprojektowane w sposGb zapewniajacy, by produkty rybotéwstwa nie mogly pozostawad
w kontakcie z woda pochodzacg z topnienia lodu.

Pojemniki uzywane do skladowania produktéw rybotdéwstwa musza zapewniaé ich przechowywanie
w zadowalajacych warunkach higieny, w szczegdlno$ci muszg zapewniaé odprowadzanie wody pochodzacej z
topnienia lodu. W trakcie ich uzywania musza by¢ one catkowicie czyste.

Poktady robocze, sprz¢t oraz pomieszczenia, zbiorniki i pojemniki sg czyszczone po kazdym uzyciu. Do tego
celu jest uzywana woda pitna lub czysta woda morska. Dezynfekcja, dezynsekcja lub deratyzacja sa
przeprowadzane zawsze, gdy okaze si¢ to konieczne.

Srodki czyszczace, $rodki odkazajace, $rodki owadobdjcze i wszelkie potencjalnie toksyczne substancje sa
przechowywane w zamknigtych pomieszczeniach lub szafach. Ich uzywanie nie moze stwarza¢ zadnego
zagrozenia zanieczyszczenia produktéw rybotéwstwa.

Jezeli zamrazanie produktéw rybotéwstwa ma miejsce na pokladzie, czynnos¢ ta musi by¢ przeprowadzana
zgodnie z warunkami ustanowionymi w rozdziale IV cze$¢ Il pkt 1 i 3 Zalacznika do dyrektywy 91/493/EWG.
Jezeli stosuje si¢ zamrazanie w solance, to nie moze ona sta si¢ Zrodlem zanieczyszczenia ryb.

Statki wyposazone w urzadzenia do chlodzenia produktéw ryboléwstwa w ochtodzonej wodzie morskiej,
chtodzone lodem (CSW) lub przy zastosowaniu $rodkéw mechanicznych (RSW) musza odpowiadaé
nastg¢pujacym wymaganiom:

a) zbiorniki musza by¢ wyposazone w odpowiednie instalacje doprowadzajace i odprowadzajace wodg morska
i musza posiada¢ urzadzenia do utrzymywania jednolitej temperatury we wszystkich zbiornikach;

b) zbiorniki muszg posiadaé¢ urzadzenia do mierzenia temperatury polaczone z czujnikami temperatury
umiejscowionymi w punktach zbiornikéw, w ktérych temperatura jest najwyzsza;

¢) dziatanie systemu zbiornikéw lub pojemnikéw musi zabezpieczaé zdolno$¢ schladzania zapewniajaca, ze
mieszanina ryb i wody morskiej osigga temperature 3 °C w ciggu co najwyzej szeSciu godzin po zatadowaniu
i 0 °C w ciggu co najwyzej szesnastu godzin;

d) po kazdym wyladunku zbiorniki, system obiegu i pojemniki muszg by¢ calkowicie oprézniane i starannie
czyszczone przy uzyciu wody pitnej lub czystej wody morskiej. Zapehia¢ je nalezy wylacznie czysta woda
morskg;

) datainumer zbiornika musi by¢ wyraznie wskazana w zapisach temperatury, ktére musza by¢ udostgpniane
organom kontrolnym.

Wlasciwe organy utrzymuja, do celéw kontroli, aktualizowany wykaz statkéw wyposazonych zgodnie z pkt 7
lub 8, z wyjatkiem jednak statkéw wyposazonych w ruchome pojemniki, ktore, nie naruszajac pkt 5 zdanie
drugie zafacznika I, nie sg regularnie stosowane do przechowywania ryb w schlodzonej wodzie.

Whasciciele statkéw lub ich przedstawiciele podejmuja wszelkie niezbedne $rodki aby przy produktach
ryboléwstwa nie pracowaly osoby mogace spowodowa¢ ich zanieczyszczenie, do czasu zaistnienia dowodéw na
to, Ze osoby takie moga wykonywac t¢ prace bez zagrozenia dla produktéw. Biezacy nadzér medyczny nad
takimi osobami jest regulowany przez ustawodawstwo krajowe obowigzujace w danym Paristwie
Czlonkowskim.



