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1. Uygulama Alam

1.1. Bu saglik Kurallar1 ve normlar ( bundan sonra Saglik kurallar1 olarak anilacak)  Tiiketici

Haklarinin Korunmasi1” hakkinda Rusya Federasyonu Kanunu ve RF “Halkin Saglik ve Hifzisihhas1”
hakkinda SSR kanunlariyla uyumlu olarak 6zenle hazirlanmistir.
AB Komisyon Talimatlari: 80/778/EEC, 91/492/EEC, 91/493/EEC, 92/48/EEC, 95/149/AN;
Komisyon Direktifleri, 93/140 /EEC, 93/185/EEC, 94/356/EEC; EEC Rules 1093/94 Kurul
Direktifleri, “Uriin ve hizmetlerin Belgelendirilmesi” hakkinda RF kanunu, “Devlet saglik-hifzisthha
normlar1”, Devlet Kararnamesi 5 Haziran 1994 tarih ve 625 No.lu RF Hiikiimet Kararnamesiyle,
onaylanmistir ve balik ve balik {iriinlerinin {iretim ve satis1 resmi kosullar1 belirlenmistir.

1.2. Bu saglik kurallar1 ve normlar balik¢ilik {iriinleri lireten mevcut kiy1 balik igleme tesisleri ve
gemileri, binanin igine alir. *(1).

1.3. Bu saglik kurallar1 ve normlar ihracat i¢in balikgilik iiriinlerinin {iretim ve satigi, gemilerde
iiretim ve isleme i¢in saglik kosullarini olusturur. *(2), iilke sinirlar1 dahilinde {irtinlerin {iretimi ve
satist USSR balikeilik filosu deniz gemileri icin gegerli saglik kurallari ile uyumlu Bu saglik Kurallar
ve Normlari i¢in Gemi ilizerinde Balik {irlinleri islenmesi Saglik Kosullar1 No: 4393-87 ve sayfa 5
uygulanir.

1.4. Thracat amacl iiriinler {ireten mevcut balik isleme tesisleri i¢in tam olarak uygulanacaktir

1.5. Ulke i¢inde satis icin iirinler iireten mevcut balik isleme tesisleri i¢in:

- birimlerin hijyenik bakimiyla ilgili kosullar tam olarak uygulanacaktir.

- liretim proseslerinin yeniden yapilanma ve mekanizasyonundan sonra tamamlanan kosullar Bu
Saglik kurallar1 ve normlarin yiirtirliige girmesinden 5 y1l i¢inde kargilanmalidir.

- Ulusal gelisim planlamasi ile ilgili kosullar, Devlet Saglik ve hifzisthha denetimin her bir
merkeziyle ayni ¢izgide olmalidir.

1.6. yeni kurulacak balik isleme tesisi ve gemileri i¢in bu saglik kurallar1 ve normlari tam olarak
uygulanacaktir.

1.7. canl ¢ift kabuklu yumusakg¢alarin iiretim ve satisinda bu saglik kurallar1 ve normlar1 kosullar
uygulanacaktir.

1.8. Balik isleme tesisi ve gemilerinde bu saglik kurallar1 ve normlarinda ihtiva eden kosullar
yetkili merciler tarafindan denetlenecektir. *(3).

2. ilgili Referanslar

bu saglik kurallar1 ve normlar1 agagidaki dokiimanlar: referans alir.

2.1. "Halkin saglik ve Hifzisihha Refah1 hakkinda” RFSSR kanunu

2.2. "Tiketici haklarinin korunmas1” hakkinda Rusya Federasyon kanunu

2.3. " Uriin ve hizmetlerin Belgelendirilmesi” hakkinda Rusya Federasyon kanunu

2.4. 5 Haziran 1994 tarih ve 625 no.lu hiikiimet Kararnamesinden uyarlanan "Devlet Hijyen ve
saglik normlar1 Yonetmeligi”

2.5.19.12.1991 tarih ve 2060-1 no.lu "Cevrenin korunmasi “hakkinda RFSSR kanunu

2.6. USSR Saglik Bakanligiin 1990 yil, 5061-89 No.lu “ Ham madde ve gida madelerinin tiretimi
icin T1ibbi-biyolojik kosullar ve saglik kalitesi normlar1”

2.7. Gida maddelerinde Gegici olarak Kabul edilebilir degerler ( Radyo niikleer maddeler: Caesium
-134, caesium-137, strontium-90 igin TAL )21.07.1993 tarih ve 7 No. lu TAL-93" Hijyenik normlarin
onaylanmasi hakkinda” Rusya Saglik ve hifzisthha Gozetim i¢in Devlet komisyonu Kararnamesi

2.8. 15 Temmuz 1991 Tarih ve 91/492/EEC "Canl ¢ift kabuklu yumusakg¢alarin iiretim ve
satisinda saglik-hijyenik kosullar’hakkinda kurul direktifi

2.9. 22 Temmuz 1991 Tarih ve 91/493/EEC "Balik¢ilik iiriinlerinin iiretim ve satisinda saglik-
hijyenik kosullar” hakkinda kurul direktifi



2.10. 16 Temmuz 1992 Tarih ve 92/48/EEC " 91/493/EEC sayil1 Direktifin 3(1)(a)(1) maddelerine
uygun “Deniz gemilerinde balik¢ilik tiriinleri i¢in minimum saglik-hijyenik kurallar hakkinda™ kurul
direktifi

2.11. 30 Ekim 1979 Tarih ve 79/923/EEC " yumusakegalar islemek icin kullanilan suyun
kalitesinde saglik-hijyenik kosullar1” hakkinda kurul karar1

2.12. 15 Aralik 1992 Tarih ve 93/51/EEC " islenmis kabuklu ve yumusakgalarin pisirilerek
tiretilmesi i¢in mikrobiyolojik kriterler* hakkinda komisyon karar1

2.13. 19 Ocak 1993 Tarih ve 93/140/EEC " Balik¢ilik endiistrisinde parazitlerin tesbiti i¢in gorsel
kontroliin detayl kurallar1” hakkinda komisyon karar1

2.14. 15 Mart 1993 Tarih ve 93/185/EEC " 91/493/EEC sayili Kurul kararina uygun igiincii
iilkelerden gelen balik¢ilik iirtinlerinin belgelendirilmesi i¢in islemler hakkinda komisyon karari

2.15. 20 May1s 1994 Tarih ve 94/356/EEC "balikgilik iiriinlerinin {iretimi {izerinde uygun saglik-
hijyen kontrolii i¢in 91/493/EEC sayili Kurul karariin yiiriitiilmesi i¢in kurallar *“ hakkinda komisyon
karar1

2.16. 8 Mart 1995 Tarih ve 95/149/EEC " baz1 tiir balik¢ilik iirlin ve norm- larinda Analitik
methodlarin Ugucu alkalilerin Toplam azot(TNVA) maksimum konsantrasyonun belirlenmesi”
hakkinda komisyon karar1

2.17. 6 Mayis 1994 Tarih ve 94/1093/EC " Ugiincii iilkelerin balik¢ilik gemiileri birlik limanlari
icinde yakalama, bosaltim ve satis1 i¢in sartlar” balik¢ilik iiriinlerinin iiretimi {izerinde uygun saglik-
hijyen kontrolii i¢in 91/493/EEC sayili Kurul kararinin yiiriitiilmesi i¢in kurallar “ hakkinda kurul
kurallar1

2.18. 15 Temmuz 1980 Tarih ve 80/778/EEC " Insan Tiiketimi icin su kalitesi” hakkinda kurul
direktifi

2.19. “Balik ve omurgasizlardan gida maddesi iiretiminde saglik-mikrobiyolojik kontrolii igin
Talimatlar” No. 5319-91. E., GHYPRORYBFLOT, 1991.

2.20. “Balik isleme Tesis ve gemilerinde ekipmanlarin hijyeni igin talimatlar” No. 2981-84. 1.,
Transport, 1985.

2.21. “ Deniz balig1 ve balik¢ilik iirtinlerinin(perakende aginda ve toplu yemek tesislerinde satis
icin ham balik,sogutulmus ve dondurulmus deniz baligi)saglik-parazitolojik degerlendirilmesi i¢in
talimatlar” 1., 1989, 29.12.88 uyarlanmis

2.22. « Uretim tesislerinde,toptan satis depolarinda, perakende satis ve toplu yemek tesislerinde
conserve gidalarin saglik-teknik kontrolii hakkinda talimatlar” VNIICOP, 1., 1993 No. 01-19/9-11
21.07.1992 tarihli

2.23. 27.09.89 tarih ve 20-27 no.lu VCSPS Sekreterligiyle koordineli No. 555 29.09.89 tarihli
USSR SB onayh tiiziik “Bagimsiz nakliye araglarinin soforleri ve iscilerin periyodik tibbi
muayenelerinde Zorunlu tibbi muayenelerinde izlenecek talimatlar”

2.24. Balik konservesi tesis ve gemilerinde saglik-mikrobiyolojik control i¢in izlenecek yol
talimati, No. 4222-86,Kabul tarihi: 5.12.86.

2.25. 29.09.89 tarih ve 555 no.lu USSR MoH Ek 1,2 : " “Bagimsiz nakliye araclarinin soforleri ve
is¢ilerin tibbi muayeneleri sisteminin iyilestirilmesi hakkinda tiiziikk (No. p.p.1-3 harig).

2.26. Rusya Devlet Saglik ve hifzisthha Gozetim Komisyonunun sundugu ve280/88 No.lu ve
05.10.95 tarihli Rusya Saglik ve Medikal endiistrisi Bakanligi onaylh tiiziigiin Ek No:1,2 deki
“iscilerin ilk giriste ve periyodik tibbi muayenelerinde zararli ve tehlikeli maddeler ve iiretim
faktorleri gegici listeler” (Kisim 1 sayfa:1-3).

2.27. Baligin islenmesinde teknik talimatlarin olusturulmasi kisim 1: Buz {iretimi i¢in talimatlar (TI
No. 9). 1., 1992.

2.28. Gida katkilarmin kullaniminda saglik- kurallari, No. 1927-78.

2.29. “baliklarin saglik muayenesinde saglik kurallar1 ve diphyllobothrium ve opisthorchid yassi
balik larvalarindan kirlenmesi durumlari hakkinda saghk kurallar” SanPiN 15-6/44. 1., 1990 kabul
tarihi: 3.12.90

2.30. “Kirlenmeye kars1 ylizey sularinin korunmast i¢in saglik kurallart ve normlar” (SanPiN 4630-
88).



2.31. “Halkin kullandig1 deniz sularinda kiy1 sularimin kirlenmeye karsi korunmasi icin saglik
kurallar1 ve normlar” (SanPiN 4631-88).

2.32. “Yerlesim yerlerinin igilebilir su tedarigi ve kullanimi i¢in su tagima sistemleri ve su
kaynaklariin saglik koruma sahalar1” (SanPiN 2.1.4. 027-95).

2.33. kolay ¢06ziiniir maddelerin depolanmasi ile ilgili sartlar ve kosullar”. SanPiN 42-123-4117-86.

2.34. Uretim tesisleri klimatizasyonun saglik normlar1: No:4088-86 Kabul tarihi :31.03.86.

2.35. Calisma yerlerinin miisaade edilebilir giiriiltii seviyesi saglik normlari, No. 3223-85, Kabul
tarihi:12.03.85.

2.36. USSR balik¢ilik filosu deniz gemileri icin saglik normlari, 1977, No. 1814-77 tarihi
22.12.77.

2.37. Sanayi tesisi projelerinde saglik normlari (N[245-71).

2.38. Deniz iiriinlerinin denizde islenmesinin saglik kosullari, No. 4393-87.

2.39. Yiizey sularinin saglik-mikrobiyolojik analizleri i¢in Yontemler, No. 2285-81. 1., 1981.

2.40. Balik¢ilik tiriinleri ve deniz baliginin parazitolojik muayenesi yontemi (islenmemis deniz
balig1, sogutulmus ve dondurulmus balik) kabul tarihi: 29.12.88. 1., 1989.

2.41. Tatli su baliklar1 ve kerevitte Veterinerlik-saglik kurallari 1., 1989.

2.42. Teknik dokiimasyon sistemi. “Yart mamul conserve iirlinlerin pastorizasyon ve sterilizasyon
yontemlerinin uygulanmasi Tiiziigi” WD 10.03.02-88.

2.43. Yiizey sular1 koruma kurallar1. Cevre koruma igin devlet komitesi 1.1991.

2.44. Yap1 Normlar1 ve kaideleri (SNiP 01.01-82). Yapilarda uygulanacak dokiiman sistemi.
Gosstroy of USSR tarafindan Kabul edilmis genel kurallar

2.45. Yap1 normlar1 ve kurallar1 (SNiP 2.04.01-85). Binalarin i¢ su kullanim ve pis su sistemleri

2.46. Yap1 normlar1 ve kurallar1 (SNiP-P-4-79). Dogal ve suni aydinlatma system normlari.
Degisim tarihi: BST No. 8, 10, 1996.

2.47. Yap1 normlar1 ve kurallar1 (SNiP 2.04.05-91). Isitma, havalandirma ve iklimlendirme

2.48. Yap1 normlar1 ve kurallar1 (SNiP 2.09.04-87).1dari ve yardimci isletme binalar

2.49. GOST 18963-73. igme suyu. Saglik-bakteriyolojik analiz metotlar:

2.50. GOST 2874-82. igme suyu. Hijyen sartlar1 ve kalite kontrolii

2.51. GOST 13830-84. Sofra tuzu

2.52. GOST 8.002-86. Olgme aletlerinin devlet denetim ve kontrolii hk genel kurallar

2.53. GOST 12.1.005-88. Calisma alanlarinda havanin saglik —hijyen genel kosullari

2.54. GOST 11771-93. Konserve balik ve deniz iiriinleri, koruyucular, paketleme ve isaretleme.

2.55. GOST 7630-87. Balik, deniz memelileri, deniz omurgasizlari, algler ve islenmesinden elde
edilen tirtinler

3. Kiy1 Balik isleme tesislerinde gerekli kosullar
3.1. Genel kurallar

3.1.1. Uriinlerin cesit ve kapasitesine bagli olarak balik isleme tesisleri asagidaki boliimlerden
miitesekkildir: sogutma, salamura, konserve, balik ve balik yumurtasi tiitsiileme, pisirme, balik yag,
protein konsentreleri, protein yumurta, yem ve teknik tiretim, buz jeneratori, teneke ve kutu boliimii
VS.



3.1.2. Yeni veya mevcut kiyr balik isleme tesisin yenilenmesi sirasinda Bina Normlar1 ve
kurallarina uyulmalidir (SNiP 01.01-82. Binalarda Kriter dokiimanla sistemi Gosstroy USSR
tarafindan kabul edilmis genel kosullar

3.1.3. Yeni kurulacak veya yenilenecek mevcut balik isleme tesisi projelerinde yeni ekipmanlarin
yerlestirilmesi veya iyilestirilmesi devlet saglik ve hifzisthha Denetim merkezleriyle diizenlenmelidir.

3.1.4. Balik isleme tesisi yapi isleri bitiminde devlet saglik ve hifzisthha Denetim merkezinden bir
temsilcinin katilimiyla olugan komisyon tarafindan igleme sokulmalidir.

3.1.5. Balik triinleri islemesindeki her bir 6zel durumda teknik degisiklikler devlet saglik ve
hifzisthha Denetim merkezi kontroliiyle olusturulmalidir.

3.1.6. Tamir edilmis veya yenilenmis, Yeni teknolojiye haiz ekipmanlarin c¢alistirilmasit yalnizca
zorunlu mikrobiyolojik kontroliinden sonra izin verilir.

3.1.7. Balik isleme tesisinin tim bdliimlerinde diizenli saglik giin ve vardiyalart organize
edilmelidir. Tesisdeki saglik giinlerin programi Miidiiriin onayi ile tesis laboratuvariyla koordineli
yapilmalidir.

Uretim tesisinin yetersiz saglik durumu sartlarinda laboratuvarim talebiyle extra saglik giinii organize
edilmelidir.

3.1.8. Gida maddeleri ile direk temasta gelen tiim nesnelere saglik kontrolii uygulanmalidir.

3.1.9. Balikgilik iirtinlerinin giivenlik parametreleri ve maksimum izin verilebilir degerleri diger
sartlarda ND*(4) oldugu gibi tibbi-biyolojik kosullar ve iiretim maddeleri ve gida maddeleri i¢in
saglik kalite kurallarina uymalidir.

3.1.10. Ham maddelerin, yar1 mamul maddelerin, yardimci maddelerin ve bitmis {iriinlerin saglik-
mikrobiyolojik kontrolii “Balik iiriinleri ve deniz omurgasizlarindan yapilmis firiinlerin saglik-
mikrobiyolojik kontrolii” ve “Konserve iriinlerin saglik-teknik kontrolii” talimatlarina uygun
yapilmalidir.

3.1.11. Ham madde, yar1 mamul madde, mamul iirlinlerin gorsel kontrolii ve teknik ekipmanlarin
saglik durumu her vardiyada iki saatte bir yapilmalidir.

3.1.12. %5 den az sodyum klor ihtiva eden diisiik tuzlu iirlinler, tiitsiilenmis, pisirilmis, balik
yumurtasi, haslanmis-dondurulmus konserve iriinler iireten tesisler mikrobiyolog personel calisan
tiretim laboratuvarina sahip olmalidir.

3.2. Tesislerin planlanmasi

3.2.1. Balik isleme tesisi sahasi nakliye yollari, yaya kaldirimi ve gecirimsiz kaplamali, yagmur
suyu tahliye sistemi takviyeli {iretim binalari, duvar ve ¢itle ¢evrilmis arazi, saglik kosullarina uygun
yesil alanlar, dogal aydinlatma ve havalandirma, yeraltisuyu seviyelerine sahip olmalidir.

3.2.2. Balik isleme tesisinin yerlesim yeri diger tesislerin olasi olumsuz etkilerinden uzak
olmalidir.

3.2.3. Uretim boliimleri kompleksi kirmizi ¢izgiden 15m igeride yerlestirilmelidir(cadde,otoban).

3.2.4. yardimci igletmeler (tamir atelyesi, garajlar, depolama binalari,vs) tiretim boliimlerinin acil
c¢ikisindan en az S0m mesafede yer almalidir.

3.2.5. ingaat malzemeleri, ekipmanlar, kantar ve yakitlarin bahgede depolanmasi yalnizca tiim
uygulanabilir kurallarin saglanmasiyla miisaade edilir.

3.2.6. Tiim su tedarik borular1 ve su aritma ekipmanlar1 tam olarak saglik koruma bandi ile
donatilmalidir.

3.2.7. Balik isleme tesisi sahasinda iiretim prosesiyle ilgili olmayan herhangi bir binanin yer almasi
yasaklanmustir.

3.2.8. Nakliye araclarmin hijyen temizligi i¢in kullanim alani1 i¢inde su-gegirmez kaplamali 6zel
bina, dezenfeksiyon ¢ozeltisi hazirlama kiiveti ile pis su sistemlerine meyille akisi saglanmalidir.

3.2.9. Ozel depolama yerleri en az 5°C en fazla 30°C sicaklik, %75-80 rutubette dezenfeksiyon i¢in
kullanilan maddelerin muhafazasin1 saglamalidir. Bu yerler kapali olmali ve uygun sekilde
isaretlenmelidir. Tiim maddelerin okunakli etiketleri olmalidir.



3.2.10. Kat1 atiklarin toplanmasi i¢in asfaltlanmis veya sert zemine sahip (beton v.b. ) alanlarda
metal kovalar yerlestirilmelidir. Yerin alan1 kovalarin taban alanindan her yonde en az 1m asmalidir.
Kati atik kovalari i¢in alan {iretim ve depo binalarindan en az 50m uzaklikta olmasi saglanmalidir. Bu
alanin ti¢ tarafi en az 1,5 m yiikseklikte tugla veya beton duvarla ¢evrilmelidir ve yikamak igin su ve
pis su sistemine baglantisi saglanmalidir.

3.2.11. Nakliye acentesi, soforler, hamallar vs i¢in sahaya ayri ¢ikisli bir yardimci bina iginde
tuvaletler konmasi tavsiye edilir.

3.2.12. Teknik firiinlerin bolimii gida maddeleri iiretim bolimiinden en az 100 m mesafede
yerlestirilmelidir ve yesil alan ile boliinmelidir.

3.2.13. Balik¢ilik iirlinleriyle ¢alisma igin isleme odalari, aygit ve ekipmanlar miinhasiran
kullanilmalidir. Ayrica bu aygitlar, devlet saglik ve hifzisihha denetim merkezlerinin izniyle diger
gida maddeleriyle islemler i¢in, yikama, temizleme ve dezenfeksiyondan sonra kullanilabilir.

3.3. Uretim alanlar

3.3.1. Tiim gerekli islemlerin rahatca ve yeterli hijyenik kosullar i¢inde yapilabilmesi igin tesis
yeterli liretim alanlarina sahip olmalidir.

3.3.2. Uretim yerlerinin alan ve hacmi her bir isci icin en az 4,5 m? alan *(5) ve her bir isci i¢in en
az 15 m3*(6) hava oranina dayali 6zel teknik islemlere bagl olarak tayin edilir.

3.3.3. Kullanilan ekipmanlara ve ¢aligma alanindaki asir1 1s1, nem ve gazlara bagl olarak {iretim
yerlerinin yiiksekligi en az 4,2m olmalidir; kiiciik kapasiteli tiretim yerleri i¢in yiikseklik 3m olabilir.
Yag ve un boliimleri, vernik ve baski boliimleri, teneke kutu liretimi, agar-agar tiretim bdliimleri
yerlerinin yiiksekligi 6m den az olamaz.

3.3.4. Tesislerin projelendirilmesinde iiriinlerin kirlenmesini 6dnlemek i¢in bina kistmlarinin “kirli”
ve “temiz” olarak ayrilmasi gibi yollar yerine getirilmelidir.

3.3.5. Saha i¢inde liretim binalar1 ve bina i¢inde iiretim yerlerinin yerlestirilmesi prosesin diizenli
akisini saglamali ve acik alanlardan gecerken c¢evrenin etkisine karsi korunmanmis yart mamullerin
taginmast gibi bitmis {riinlerin akisiyla, ham maddelerin, yari-mamullerin ve atiklarin akisi ile olas1
cakigmalar1 6nlemelidir.

3.3.6. Gida maddesi ve tibbi iiretim boliimleri teknik ve yem fiiriinleri iiretimi boliimlerinden tam
olarak ayrilmalidir ve ayr giris ve ayr1 alet odast olmalidir.

3.3.7. Balik iiriinlerinin depolanmasi igin tesis her bir 6zel tip {iriin i¢in ND ile uyumlu bir
sogutucu veya soguk odasi olmalidir.

3.3.8. Bir kag katli binalarda en ¢ok su tiiketen bdliimler tavana dogru gegerken pis su kanallarma
akis yiikilinii azaltmak icin birinci kata yerlestirilmelidir.

3.3.9. Eger yeterli havalandirma saglanirsa depolar, sogutma odalari, salamura kaplari, sogutma
ekipmanlarimin yakit ve makine boliimleri gilivenlik kurallarinin saglanmasiyla bodrum katta
yerlestirilmesine miisaade edilir.

3.3.10. Balik isleme tesislerinin iiretim ve muhafaza odalarinda kemirgenlerin sizmasini 6nlemek
icin tim Onlemler alinmalidir.( siki kapilar, haberlesme borular1 etrafinda deliklerin kapatilmasi,
havalandirma kanallar1 izerinde metal 1zgaralar)

3.3.11. Uygun saglik Onlemler icin liretim alanlari, teknik alanlar, ekipman yarlesim planlari
saglanmalidir.

3.3.12. Uretim yerlerinin zeminleri sert ve emici olmayan, kaymaz, toksik olmayan, asit, alkali ve
yaglara karst direngli, kolay temizlenebilir, dezenfekte edilebilir, normal sekilde kuruyabilen
malzemelerle kaplanmalidir.

3.3.13. Zemin suyun birikimini 6nleyecek sekilde meyilli olmalidir.

3.3.14. Oluk ve kanallarin meyilleri zeminin egiminden daha kiigiik olmamalidir. Egim y6nii oluk,
kanal ve sifonlarin igindeki agizlara akis1 saglayacak sekilde ve gegisler ve yaya yolu ile
cakismayacak sekilde olmalidir.

3.3.15. Egim olmama durumunda béliimler su tahliye ekipmani ile takviye edilmelidir.



3.3.16. Zemin ve duvarlarin arasindaki baglantilar su-direngli ve temizlik ve dezenfeksiyon i¢in
kolay uygulanabilir olmalidir. Hidrolik izolasyon hali duvar iizerinde en az 300 mm kaldirilmalidir.

3.3.17. i¢ duvarlar su ve darbe direncli yiizeylere sahip olmalidir, kolay yikanabilir ve acik renkte
boyanmalidir.

3.3.18. Duvarlarin i¢ yiizeylerinde yalnizca saglik koruma yetkilileri tarafindan kabul edilen
maddeler kullanilmalidir: s1vali beton, seramik fayans, ¢esitli korozyon direng¢li metalik levhalar,(¢celik
veya alliminyum alasimli levha)veya iyi ylizey kalitesine sahip mekanik darbelere direngli ve kolay
tamir edilebilen metal olmayan kaplama maddeleri.

3.3.19. Kaplama levhalar arasindaki bosluklar mastic veya sicak suya diren¢li diger maddelerle
kapatilmalidir.

3.3.20. Duvarlarda ¢ikint1 alanlar1 olmamalidir. Tiim borular ve kablolar duvar i¢ine gizlenmelidir
veya uygun sekilde kapatilmalidir.

3.3.21. Kapilar balik ve diger iirlinlerin kabuliinde yeterli genislikte olmalidir ve korozyona karsi
mukavim ve darbe direngli materyalle kaplanmali ve kolay temizlenebilir olmalidir.

3.3.22. Tavanlar, yogunlagmay1 ve kir birikmesini bertaraf edecek sekilde yapilmalidir ve kolay
temizlenebilir olmalidir.

3.3.23. Tavanlar, su direngli diizgiin yiizeye sahip olmalidir ve agik renkte emulsiyon boya veya
kirecle boyanmalidir.

3.3.24. Binalarda tavan altinda c¢ikintili elemanlar varsa (¢ati kirisi, boru vs) asma tavan
yerlestirilmesi tavsiye olunur.

3.3.25. Cat1 kirisleri kapatilamiyorsa ve catinin i¢ tarafi tavan olarak kullaniliyorsa tiim baglantilar
saglamlastirilmali ve destek elemanlar1 acik renkte boyanmalidir. Cat1 yiizeyi balik¢ilik iiriinlerinin
yogunluk, kir ve toz birikimini dnleyecek sekilde, diizgiin ve kolayca temizlenebilir olmalidir.

3.3.26. Bakim aletlerinin, deterjan ve dezenfektan maddelerinin depolanmasi i¢in 6zel odalar,
kutular ve bidonlar saglanmalidir.

3.3.27. Uretim odalar1 sunlar1 saglamalidir:

- Musluklar: her bir 150m2 alan i¢in 1 musluk (her oda i¢in en az bir musluk) esnek hortumlar igin
destek;

- El yikama i¢in odalar soguk ve sicak su bagli mikserle donatilmig lavabolar, sabun, dezenfektan
stvisi, tek kullanimli havlu veya elektrikli el kurutucularla donatilmalidir.

Lavabolar her iiretim odasinin girigine her liretim yerinden 15m uzaklikta her 20 personele bir lavabo
normuyla yerlestirilmelidir.

- Igme amaclhi cesmeler veya fiskiye cihazlar caligma alanindan 70m mesafede yerlestirilmelidir.

3.3.28. Caligma alaninda ve tuvaletlerde musluklar manuel olmamalidir.

3.4. Su tedarigi ve pis su

3.4.1. Balik isleme tesisleri merkezi su tedarik sisteminden su ile beslenmelidir. Merkezi sistemin
olmama durumunda bir bagimsiz su tedarik sistemi kurulmalidir. Su GOST 2874 {in kosullariyla
uygun olmalidir. Su tedarigi Laboratuvar-iiretim kontrolii Ek 7.1 le uygun yiiriitiilmelidir.

3.4.2. Su tedarik sistemi, su kaynaklarimin ve ekipmanlarinin secimi devlet saglik ve hifzisihha
denetim merkezleri ile koordineli yiiriitiilmelidir.

3.4.3. Tim su tedarik sistemleri, ylizey ya da yeralti su kaynaklari SanPiN 2.1.4.027-95 in
gerekleriyle uygun olarak saglik koruma bolgeleri olusturulmalidir.

3.4.4. igme ve teknik su tedarigi borularinin birlesik baglanmasi yasaklanmistir.

3.4.5. Borular, sicak ve soguk su tedariginde kullanilan armatiir, ekipman ve borular SNiP 2.04.01-
85 un kosullarina uymak zorundadir.

3.4.6. Tim i¢ su tedarigi, pis su sistemi, buhar ve gaz borular1 gorsel ayirim i¢in geleneksel
renklerle boyanmalidir.

Oda sicakliginin altindaki sicakliklarda suyun borular i¢inde yogunlagmasini 6nlemek i¢in bu
borulara izolasyon yapilmalidir.



3.4.7. Yesil alanlarin sulanmasi ve diger su ihtiyaci i¢in kullanim amaclart ihtiyacinin tespitinde
asagidaki su tiiketim normlar1 kullanilmalidir ( Tablo 1)



Table 1

Suyun varis yeri, Su tiiketimi, 1t/giin
Tesis
Kanalizasyonlu | Kanalizasyonsuz

fcme ve kisisel amaglh kullanim ( 1 kisi |25 15

i¢in)

Dus ( 1 kisi i¢in) 40

Yemekhane (1 yemek i¢in) 20

Camasirhane (1 kg kuru giysi i¢in) 60

Nakliye ( 1 otomobil igin) 600

Koridorlarin yikanmasi (1m2 igin) 2

Yesil alanlarin sulanmasi(1mz2 igin) 4

Kuliip , Kirmiz1 kése (1 ziyaretci) 6

Tibbi yardim noktas1 ( 1 ziyaret) 6

Laboratuvar ( 1 musluk-saat i¢in) 40-60

3.4.8. Her vardiye siiresinde zeminler, paneller ve duvarlarin yikanmasi igin su tiiketim normlart :

- Ozel hijyen yonetimi gerektiren liretim odalari (balik kesim odalari, balik yumurtas: odasi,
kutulama odast, pisirme ve konserve odalari, tibbi yag béliimleri vs) - 10 It/m?;

- zeminlerin énemsiz kirlenmesi ile alanlar - 5 It/m?*(7).

3.4.9. Bolim temizleme hortumlari sicak ve soguk su hattina karistiricak hat baglanmalidir.
Hortum uglar1 tabancali sistem ile donatilmali ve aygitlarin zeminle temas etmesine izin
verilmemelidir.

3.4.10. Teknik amaglar i¢in kullanilan su GOST 2874 “igme suyu” kosullarina uymalidir.

Deniz suyu ilk olarak 10 g/dm3 konsantrasyonlu klorlu kire¢ veya kloramin ¢ozeltisiyle veya 0,2-
0,5 g/dm3 konsantrasyonlu katapol veya katamin AB bakteriyel preparatlar1 ile dezenfekte
edilmelidir. Dezenfeksiyon i¢in ayrica ozonlama, elektrik klorlama ve antibakteriyel lambalarla
ultraviyole 1sinlama kullanilabilir. Cam kaplar tuzdan aritilmis deniz suyu veya igilebilir suyla
yikanmali veya buharla muamele edilmelidir. Buhar jeneratorii i¢in tuzdan aritilmis deniz suyu
kullanilmasina miisaade edilir.

3.4.11. Konserve gida maddelerinin iiretimi i¢in kullanilan su “{iretim tesisleri, toptan satis yerleri,
perakende ticeret, toplu beslenme tesislerinde konserve gidalarin hijyen-teknik kalite kontroliiniin
uygulanmasi hakkinda” talimatlarin kosullarina uymalidir.

3.4.12. miiteakkip ihracat i¢in balik¢ilik iirlinlerinin {iretimi i¢in ek 7.2 deki kosullarla uygun
icilebilir veya temiz deniz suyu kulllanilmalidir.

Konserve gida maddelerinin sogutulmasinda kullanilan suyun dezenfeksiyonu i¢in katamin veya
katapol kullanimi1 kabul edilemez.

Yangin sondiirme sistemlerinin ve sogutucu ekipmanlarinin sogutulmasi ihtiyaci i¢in deniz suyu
kullanilabilir. Bu amaglar i¢in yerlestirilen boru hatlar1 bagka ihtiyaclar i¢in kullanilamaz ve {iriinler
i¢in kirlenme kaynagi olmamalidir.

3.4.13. Deniz suyunun giris agz1 kiyidan uzak, yag iiriinleri, akintilar ve ¢iiriimiis yosunlardan
kirlenmemis bolgelerde uyarlanmalidir.

3.4.14. Kullanim ve teknik amaclar, deterjan ve dezenfektan soliisyonlar1 hazirlanmasi,
ekipmanlarin yikanmasi i¢in kullanilan Yiizey suyu i¢in
“ yiizey sulariin kirlenmeye karsi korunmasi i¢in Hijyen kurallar1 ve normlar1 ve “toplum tarafindan
kullanilan yerlerde kiyisal deniz sularmin kirlenmeden korumak i¢in Hijyen kurallar1 ve normlar1”
kosullar1 ile uymalidir.

10



3.4.15. Su baglant1 noktas: kilitli bagimsiz bir odada yer almalidir ve manometer, niimune alma
muslugu, drenaj sifonu, suyun yalnizca bir yonde hareketini izin veren vana donanimi saglanmalidir.

3.4.16. Igme suyunun analizi GOST “Igme sulari. Saglik-bakteriyolojik analizi yontemleri” ile
uyumlu yapilmalidir. Deniz suyu i¢in “yiizey sularmin saglik-mikrobiyolojik analizi i¢in yontemsel
kilavuzu” ile uyumlu olmalidir.

3.4.17. Balik isleme tesislerinin kanalizasyon sistemi tasarimi1 SNIP in “kanalizasyon, dis sebeke
ve diizenleri® ve “binalarin kanalizasyon ve dahili boru hatt” mevcut SanPiN in kosullariyla uygun
olmalidir.

3.4.18. Tesisler iiretim ve kullanma ve buhar suyu tahliyesi i¢in ayr1 kanalizasyon sebekeleri ile
techiz edilmelidir. Uretim ve kullanma kanalizasyonlarinin ortak baglantis1 yasaklanmistir.

3.4.19. panel arasi tavanlara yerlestirilen iiretim atiklarinin tahliyesi i¢in sifon ve borular gegirimsiz
olmali ve balik iiretim ekipmanlarinin iistiinde, ¢alisma alanlarinin {izerinde, {iriinlerin ve girdilerin
depolamasi i¢in ayrilan alanlarin {istiinde yerlestirilmeyecek sekilde tasarlanmalidir.

3.5. Aydinlatma, 1sitma ve havalandirma

3.5.1. Uretim odalarinin aydinlatilmasi SNIP “Dogal ve suni aydinlatma tasarim normlar1” ile
uygun olmalidir.

3.5.2. Caligsma 15181, koruma 1zgaralar1, dagiticilar 6zel lamba soketleri, ¢aligma alani 6niine sarkan
lambalar hari¢ ¢alisma 15181 lambalariyla takviye edilmelidir. Akkor lambalarla aydinlatmada koruma
camlari ile takviye edilmelidir.

3.5.3. Isikli aydinlatma yalnizca civali lambalarda yetersiz erimesindeki problemler olusma
durumlarinda miisaade edilir.

3.5.4. Acgik yer teknolojik proseslerinde odalarin aydinlatilmast i¢in calisma 1siklart iiriin
derinligine niifuz edecek sekilde yerlestirilmelidir.

3.5.5. Calisma 1siklarmin saglik muayenesi boliimiin saglik muayene programina uygun olarak 3
aylik donemlerden az bir kez, balik yumurtasi tirtimi salonlarinda haftada en az bir kez yapilmalidir.

Calisma 1siklarinin ¢aligma ve saglik durumu icin sorumluluk teknik egitimli bir personele
verilmelidir.

3.5.6. Balik yumurtas1 bliimiiniin tiim iiretim salonlar: her 1m3 hava igin 1,5-2.2 W oraninda
antibakteriyel lambalar saglanmalidir. Antibakteriyel lambalar ise baslamadan bir saat Once
acilmalidir ( antibakteriyel lambalar agikken odalarda kisilerin mevcudiyeti yasaktir) Antibakteriyel
lambalarin kapatilmasindan en az 30 dakika sonra igeri girise izin verilir. Antibakteriyel lambalarin
calisma zamanlari(onlarin ¢aligma dmriine uygun) bir forma kaydedilir.

3.5.7. Temel iiretim boliimlerinde pencerelerin alanlart zemin alaninin % 30 kadar olmalidir. Asiri
parlaklig1 6nlemek i¢in pencereler kuzeye bakmalidir. En iyi aydinlatma karakteristikleri pencerelerin
yerden 80-90 cm tavandan 20-30cm asagida yerlestirimesiyle elde edilir. Pencereler arasinda kalan
duvarlarin eninin 1,5 katin1 asmamalidir.

3.5.8. Pencerelerin dis cam yiizeyleri(pencere, kapi listii cami, kapi i¢i cami) kirlenme oranina gore
3 ayda bir , i¢ yiizeyler ayda en az bir kez toz ve dumandan temizlenmelidir. Kis zamanlar1 yalnizca
pencere ¢ercevelerinin i¢ yiizeylerinin temizlenmesine izin verilir.

Kirilan camlarin hemen yenisi takilmalidir. Pencerelerde ¢atlak camlarin bulunmasi yasaktir.

Binanin hem igerisinde hem de disarisinda aydinlatma agikligi yabanci nesnelerle bloke edilemez.

3.5.9. Salon i¢inde makine ve ekipmanlarin yerlesimi direk gilines 15181 hari¢ tutularak caligsma
alanlarinin aydinlatilmasi maksimize olacak sekilde gerceklestirilmelidir.

3.5.10. Uretim salonlarmin yerlerinin degismesi, {iretim ekipmanlarinin yeniden diizenlenmesi
veya yer degistirmesi durumlarinda calisma 1siklar1 aydinlatma normlarinin bozulmaksizin yeni
durumlara gore uygulanmali ve diizenlenmelidir.

3.5.11. Tim {retim, idari ve yardimci isler binalari, SNIP Isitma, havalandirma,ve
iklimlendirme”, SNIP “ Idari ve yardimei isler binalari”, GOST * Genel Saglik —Hijyen Sartlar1” na
gore hava cevre sartlar1 saglayan havalandirma ile saglanmalidir.
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3.5.12. Dogal havalandirma icin kap {istli penceresi, kap1 i¢i penceresi, agip kapatmasi mekanik
aygith cerceveler, panjurlarla takviye edilmelidir. Pencereler kolay yikanmasi icin igeriye dogru
acgilmalidir.

3.5.13. Tiim hava emme cihazlari kirli hava, gaz ve su sizan yerlerin olmadig yerlere konulmalidir.
Havadan tozlarin alinmasi i¢in tiim hava emme cihazlan filtrelerle takviye edilmelidir.

3.5.14. Gili¢ takviyeli havalandirma sistemleri ve tabii havalandirma sitemlerinin hava emis
menfezleri odalara sineklerin girisini 6nlemek icin sinekliklerle techiz edilmelidir.

3.5.15. Havalandirma kanallar1 ve teknolojik aygitlarin bacalar1 periyodik olarak (yilda en az bir
kez) iceriden sokiiliip temizlenmelidir.

3.5.16. Teknolojik alanlarda {iiretim salonlarinin asir1 sogumasini 6nlemek igin 1s1 perdeleri
yerlestirilmelidir.

3.5.17. Zehirli duman, gaz ve hava ¢ikaran iiretim boliimlerinde ve amonyak sogutmali tesislerin
makine dairelerindeki havalandirma ve hava i1sitma sistemleri i¢indeki havanin sirkiile edilmesi
yasaktir.

3.5.18. Her bir iiretim kismi bagimsiz havalandirma sisitemine sahip olmalidir. Toz ve kolay
yogunlasan buhar, zehirli ve parlayicit karisimlardan olusan maddelerin kolektdrlerinin bir ortak
aspirator sistemle baglanmasi yasaktir.

3.5.19. Tesisler gerekiyor ise bir merkezi sistemle 1sitilmalidir.

3.5.20. Uretim salonlarinda, iiriiniin muhafaza ve olgunlastirilmas: icin tasarlanmis depolama
kisimlarinda hava sicakligi ve bagil nem GOST 12.1.005-88 ve teknik talimatlara uymalidir.

3.5.21. Sogutucularin, ham madde ¢6ziim odalarinin, soguk salamura boliimleri ve muhafaza
odalarinda sogutucularin 1sis1 SNIP  Isitma, havalandirma ve Iklimlendirme “ sartlarina ve teknik
talimatlara gore uygun olmalidir. Uretim salonlarinda 1sitma sistemleri 1s1 tasima sicakligi sulu, 1s1
tasima sicakligi (150°N) veya buharli (130 °N),temizlemesi kolay olan diiz yiizeyli radyatorlii
olmalidir. Idari—yardimci isletme salonlarinda 1s1 tastyict sicakligi ¢ift borulu 1sitma sistemlerinde 95
°N, tek borulu sistemlerde 105 °N. Dir.

3.5.22. Onemli sicaklik ve nem farkliliklarina sahip tiim iiretim boliimleri kapi, koridor, giris yeri
olan ayr1 odalarda yerlesmelidir.

3.5.23. Onemli buhar ve 1s1 ¢ikaran tiim kaynaklar, izole edilmelidir (kaplama, perde vs.)

3.5.24. Uretim odalar1 dis metorolojik sartlara bagli olarak otomatik hava sicakligi diizenleme
sistemiyle takviye edilmelidir.

3.6. Saha ve Uretim salonlarimin Bakin

3.6.1. Balik isleme tesisi( boliimii) sahasi temiz ve diizenli olmalidir, yazin sulanmali, kisin kar ve
buzdan temizlenmelidir.

3.6.2. Yazin sahanin temizlenmesi giinde 2 defa yapilmalidir.

3.6.3. Buhar suyu tahliyesi i¢in buhar kanali borulari, erimis su, yaya yolu ylizey kanallar1 diizenli
olarak temizlenmeli ve tamir edilmelidir.

3.6.4. Sahanin, {iretim, yardimeci isletmelerin temizligi gida maddesi iiretiminde g¢alismayan
gorevlendirilmis ve bilgilendirilmis personel tarafindan yapilmalidir.

3.6.5. Is bitiminde béliimlerin, ekipman, alet ve terazilerin temizligi yapilmalidir. Kapilar,
pervazlar, pencere kenarlari, 1sitma cihazlari, yumusak bezle silinmelidir, sonra yerler yikanmalidir.
Zemin ve duvarlar s1v1 deterjan katilmis sicak suyla yikandiktan sonra dezenfekte edilmelidir.
Zeminlerin yas temizlenme siiresi kirlilik derecesine bagliolarak yapilir.

3.6.6. Tesisin ve boliimlerin saglik durum bakimi igin tiim balik isleme tesislerinde saglik giinleri
diizenlenir:

- Konserve, balik yumurtasi, pisirme, tiitsiilenmis, et kazanma tiretim boliimlerinde —haftada bir.

- Kaynamis-dondurulmus kabuklular, tuzlanmig balik yumurtas1 kisimlari- 5 giinde bir

- Dondurulmus, salamura ve soslu iiriin, yem unu ve yag béliimleri — 10 giinde bir

Saglik giinlerinden sonra mikrobiyolojik kontrol yapilmalidir.
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3.6.7. Duruglarin siiresi, tamirat islerinin sartlar1 ve hacmi sirket yOnetimi tarafindan
onaylanmalidir.

3.6.8. Isletmenin, tesislerinin ve béliimlerin iyilestirme tamiratlar1 yilda en az bir kere olmak iizere
kirliligin derecesine gore yapilmalidir. Kiif meydana gelme durumunda duvarlar ve koseler sodyum
oxyphenolate veya diger miisaade edilmis antiseptiklerle muamele edilmelidir. Uretim prosesleri
siirerken boyama, tamirat gibi islemlerin yapilmasi yasaktir.

Duvar boyama ve diizeltme islerinde kirliligi dnlemek i¢in zemine g¢adir ortlisii ve koruyucu
koseler kullanilmalidir.

Vurulmus siva kisimlart hemen yeniden sivanip, boyanmalidir.

3.6.9. Uretim kisimlarinda ekipmanlarin yerlesimi temizlik ve dezenfeksiyon icin ulasiimayan
yerlerin ortaya ¢ikmasiyla sonug¢lanmamalidir.

3.6.10. Kovalarin hacminin 2/3 iinii asacak sekilde iiretim atiklariyla doldurulmasi yasaktir.
Bununla birlikte kovalar temizlenip, yikanip dezenfekte edilmelidir (yaz aylarinda giinde bir defa, kis
aylarinda iki ggnde bir defa). Atik kovalari i¢inde sivilarin desarj edilmesi kesinlikle yasaktir.

3.6.11. Hurdalar, cam kiriklar, kirik teraziler, yag yamigi atiklar1 vs, ozel tasarlanmis yerlerde
konteynerler iginde muhafaza edilmeli ve 6zel tasitlarla tahliye edilmelidir.

3.6.12. Sahada ve balik isleme tesisleri salonlarinda ev hayvanlarinin mevcudiyeti kesinlikle
yasaktir.( bek¢i kopekleri harig)

3.6.13. Uretim alanlarinda yabanci nesnelere dokunmak veya yiyecek yemek kesinlikle yasaktir.

3.6.14. Yabanci kisilerin iiretim alanlarina ve depo odalarina girigi yonetimin izni ve yalnizca 6zel
hijyenik kiyafetle miisaade edilir.

3.6.15. Uretim alanlarina giriste ayakkabi temizleme aletleri( siyirici, paspas ,firca vs) konmalidir.
Bu aletler her vardiyada disarida iki kere temizlenmelidir.

Uretime, depolara ve yardimc isletmelere girislere 0,5 % solusyonlu klor kireci veya kloramin
emdirilmis dezenfeksiyon paspaslart konmalidir. Dezenfeksiyon paspaslar1 her vardiyada
degistirilmelidir.

3.7. EKipman, alet ve kaplar iizerinde kosullar

3.7.1. Tim ¢aligma makine ve ekipmanlari, fileto masalari, kiivetler, konveyor kayislar1 ve bigaklar
gida maddesi ile temasa uygun maddelerden yapilmis olmali ve temizlik ve dezenfeksiyonu kolay
olmalidir.

Metal aksamlar paslanmaz malzemeden yapilmig olmalidir.

Fileto masalar1 i¢in ahsap ve diger maddelerin kullanimi1 yasaktir.

3.7.2. Ekipmanlarin dizaynt gida maddesi ile temasta olan tiim aksamlarin c¢abuk sokiilerek
kolaylikla yikama, temizlik ve dezenfeksiyon edilmesini saglamalidir. Paletler kolay tasinir olmali,
paletlerin yer seviyesinden yiiksekligi en az 30cm olmalidir.

3.7.3. Gida maddesi ile direk temasta olan teknik ekipmanlarin tiim pargalar1 uygun koruyucu
yaglarla yaglanmalidir.

3.7.4. Ham madde, yart mamul {iriin, mamul {irlinler i¢in kiivetler, figilar, tekneler ve diger kaplar
kolay yikanma ve dezenfeksiyona elverisli diizgiin ylizeye sahip olmalidir.

3.7.5. Masa yiizeyleri diizgiin olmali ve gida maddesi ile direk temasi i¢in Rusya Saglik ve
Hifzisthha Denetim Devlet Komitesi tarafindan onaylanmis asinmaz metal veya sentetik maddelerden
yapilmis olmalidir.

3.7.6. Cival1 tiim 6l¢iim aletlerinin kullanimi1 yasaktir. Tiim cam 6l¢iim aletleri metalik koruyuculu
olmalidir.

3.7.7. Cesitli dolumlar yapilacagi zaman plastik tutkaclhi paslanmaz celik mikserler kullanilmalidir.

3.7.8. Analizler i¢cin numune alma metal kasik, boru ve problarla yapilmalidir.

3.7.9. Tim iiretim egyalari isaretlenmelidir. Gelisigiizel esya kullanim1 yasaktir.

3.7.10. Kapaklar dahil gida maddesi ve ham madde ile direk temas eden tiim ekipman, kap, terazi
vs Rusya Saglik ve Hifzisthha Denetim Devlet Komitesi tarafindan onaylanmis maddelerden
yapilmalidir.
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3.7.11. Hazir yiyecekler igin tiliketici kaplart ND nin kosullarina uygun olmalidir ve seperatorlii
karton kutular i¢inde veya PE torbalar icinde ambalaj malzemesinin deformasyonu veya bozulmasi
olmaksizin paketlenmelidir.

3.7.12. Teneke kutu iiriinlerin 6n paketlenmesi i¢in kullanilan kaplar, ND nin kosullarina uygun
olmalidir. Kaplarin periyodik kalite kontrolii ve saglik sartlarmin degerlendirilmesi numune alma
kurallarinda ve test methodlar1 boliim dokiimanlarinda ayrintili olarak agiklanmalidir. Konserve gida
maddeleri i¢in teneke kutularin yikanma ve dezenfeksiyonu kosullar1 Ek.7.3 de agiklanmustir.

3.7.13. Cam kap kapaklar iiretim alanina temiz, gegirimsiz kagit i¢inde veya PE torbalar i¢inde
getirilmelidir. Kapaklar kutulama makinesi beslemesine yiiklemeden Once ambalajindan
¢ikartlmalidir.

Cam kavanoz, polimer ve metal kaplar i¢cin metal kapaklar temiz olmali ve gecirimsiz veya yagh
kagit i¢inde paketlenmelidir. Kutulamadan hemen Once ambalajindan ¢ikarildiginda bagka islemlere
gerek olmadan kullanilabilir.

3.7.14. Tenekelerin ve kapaklarin i¢ ylizeylerinin boyast ND nin kosullatrina uygun olmali ve
mukavim olmali.

3.7.15. Kavanoz kaplar temiz ve kuru odalarda malzemenin tipine gore sicaklikta muhafaza
edilmelidir. Plimer maddeden yapilmis kaplarin 1s1k altinda depolanmasi yasaktir.

3.7.16. Figilar temiz ve kuru yerlerde veya sundurma altinda paletler {izerinde muhafaza
edilmelidir.

3.7.17. Sucuk ve sosis imalatinda kullanilan zarlar ve bitmis {iriinlerin paketlenmesinde kullanilan
filmler Rusya Saglik ve Hifzisthha Denetim Devlet Komitesi tarafindan kullanimi onaylanmig
olmalidir

3.7.18. Balik iirlinlerinin paketlemesi i¢in kullanilan kaplar ve yardimci malzemeler temiz, kuru,
yabanci koku olmaksizin ND nin kosullarina uygun olmalidir. Kirlenmis ve kiiflenmis kaplarin
kullanimi yasaktir.

3.7.19. Uretim odalarinin, ekipmanlarin, alet, kaplarin Rusya Saglik ve Hifzisthha Denetim Devlet
Komitesi tarafindan  onayli deterjan ve dezenfektan maddeleri kullanarak yikanmasi ve
dezenfeksiyonu ve tesis i¢cinde taginmasi “Balik isleme tesisi ve gemi iginde teknik ekipmanin hijyeni
icin talimatlar* a gére yapilmalidir.

3.7.20. Yeni deterjan ve dezenfektan maddelerinin kullanimina yalnizca Rusya Saglik ve
Hifzisthha Denetim Devlet Komitesi onay1yla izin verilir.

3.7.21. Teknik arag, gere¢c ve kaplarin yikama ve dezenfeksiyonunun kalitesinin mikrobiyolojik
kontrolii “Balik ve deniz omurgasizlarindan mamul gida iirlinlerinin saglik-mikrobiyolojik kontrolii i¢in
talimatlar” ve “Balik konserve tesisleri ve gemilerde saglik-mikrobiyolojik kontrolii i¢in talimatlar” a
uygun olarak yapilmalidir.

3.8. Yardimci1 maddeler ve buz

3.8.1. Tiim yardimc1 malzemeler ND kosullariyla uygun olarak periyodik laboratuar kontrolii ve
kabul sirasinda laboratuar kontroliine bagli olarak kalitesini tasdik eden dokiimanlarla saglanmalidir.

3.8.2. Isletmeler ithal besin katkilar1 kullanirken tedarikgilerden spesifikasyon ve sertifikalari ile
Rusya Saglik ve Hifzisthha Denetim Devlet Komitesi izni veya hijyen sertifikasina sahip olmalidir.

Isletmeye gelen besin katkilari iireticinin ambalajinda muhafaza edilmelidir. Oteki kaplar iginde
stoklanmasi yasaktir.

3.8.3. Yardimc1 maddelerin muhafazasi i¢in odalar herhangi depo haserelerinin istilast olmaksizin
ve yabanci kokular olmaksizin iyi havalandirilmis temiz ve kuru olmalidir.

3.8.4. Depolama alaninda tiim {riinler, en alt katindaki g¢uvallarin veya kutularin zeminle
arasindaki mesafesi 10cm’yi asacak sekilde diizenlenmelidir. Su tedarik borular1 ve 1sitma borularinin
yakininda stoklanmasi i¢in {irlinlerin tanzimi yasaktir.

3.8.5. Baharatlar orijinal ambalajinda stoklanip tasinmalidir.

3.8.6. Baharatlarin diger koku yayan maddelerle ayn1 odada muhafazasi kesinlikle yasaktir.

3.8.7. Dokme halde tedarik edilen tiim yardimci maddeler manyetik tutuculardan gecirilmelidir.
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3.8.8. Isletmeye gelen bitkisel yaglar ilk olarak Staphylococcus aureus varligma karsi laboratuar
kontroliinden gecirilmeli ve seffaf olmayan, dibinde bir tahliye muslugu olan kapali tanklar i¢inde
muhafaza edilemelidir..

3.8.9. Tereyagi ve melanj ND nin kosularina gore sogutucu odalar i¢inde raflarda stoklanmalidir.

3.8.10. Asetik asit siseleri soguk ve kuru yerde yumusak yastikli tahta kutu veya sepetler iginde
yerlestirilmelidir.

3.8.11. Tuzun muhafazasi i¢in havanin bagil neminin % 75 i asmayacag1 6zel kapali depo
kullanilmalidir.

Tuz muhafaza deposu tuzun atmosferik ¢okelmesine, yer suyu ve mekanik kirlilige (toz,
kum vs) kars1 ve her hangi bir tuz kaybi olasaligina kars1 tuzu korumalidir.

3.8.12. Tuzun ¢alisma alaninda muhafazasi i¢in tuzun kirlenmesine meydan vermeyen 6zel silo,
kutu veya tanklar kullanilmalidir.

3.8.13. Buz iiretimi i¢in temiz igilebilir su kullanilmahdir. igme suyunun kalitesi GOST 2874
kosullarima uygun olmalidir. Klorlu buz iiretimi igin kiitle orant en az % 25 klorlu kireg
kullanilmalidir.

3.8.14. Buz iiretimi i¢in Coli gostergesini dikkate alarak GOST 2874 uyarinca dezenfekte edilmis
deniz suyu veya su kaynaklarindan yumusak su kullanimina izin verilir.

3.8.15. Buzun korunmast i¢in kullanilan izolasyon maddeleri temiz olmalidir. izolasyon maddeleri
buz muhafaza depolar1 yakininda stoklanmalidir ve ayn1 zamanda malzemenin atmosferik etkilerden
bozulmasini dnleyeyecek gerekli tedbirler alinmalidir.

3.8.16. Balig1 ve salamura suyunun sogutulmasi i¢in kullanilan yapay veya dogal buz igilebilir su
icin diizenlenmis kosullara uygun olmalidir.

3.8.17. Buz ND nin kosullarina gére muhafaza edilmelidir.

3.8.18. Buz nakliye kosullar1 ND nin kalite uygunlugunun korunmas sartlarini saglamalidir.

Buzun acik tasitla nakliyesi durumunda temiz ¢adirla ortiilmelidir.

3.8.19. Tuz ve buz stoklama depolarinda is¢iler 6zel ¢izme ve aletler kullanmalidir.

3.9. Balik¢ihk

3.9.1. Balikeilik i¢in tesisin Devlet Saglik ve Hifzisihha Denetimin yerel merkezi tarafindan kabul
edilmis olmalidir.

3.9.2. Balikeilik tesisinin biitiin kiy1 sahasi diizeltilmis ve duvarla ¢evrilmis olmalidir.

3.9.3. Temizlenmis aglarin kurumasi ic¢in askilar saglik-hijyenik kosullarina uygun sekilde
yerlestirilmelidir.

3.9.4. Muhafaza depolarinin, barinaklarin ve diger iiretim yapilar1 ve yardimci binalarin yerlesimi
i¢in, su basmasina karsi ylikseltilmis saglam yer se¢ilmelidir.

3.9.5. Balik¢ilik sahasi1 temiz tutulmalidir. Temizleme iglemleri giinliik yapilmalidir.

3.9.6. Balik isletmesine GOST 2874 e gore su saglanmalidir.

3.9.7. Evsel atiklarin toplanmast i¢in (yemekhane, ¢amasirhane, tuvaletler) kanalizasyon sistemine
baglant1 saglanmalidir. Tiim kat1 atiklar yerlesim yerleri ve binalarindan, ag siirlikleme alanindan en
az 50m mesafede, sik1 kapakli tanklar i¢inde muhafaza edilmelidir.

3.9.8. Kat1 atik tanklarmin igleri her giin % 10 soliisyonlu klorlu kire¢ veya lysol, cresol
soliisyonlar ile serpistirilmelidir. Atik ve hurdalar periyodik olarak 6zel nakliye araglariyla sehir atik
merkezine tahliye edilmelidir.

3.10. Balik kabulii ve balik temizleme odalari

3.10.1. Balik isleme tesisinin balik kabul bdliimii kanalizasyon sistemine baglanmalidir. Balik
kabuliin zeminleri asfalt kapli ve kanalizasyon kapagina dogru meyilli olmalidir. Kabul alaninin
tanklarin temizligi ve baska amaglar i¢in kullanim1 yasaktir.

3.10.2. Saglik iskelesi ve balik kabul tesisi balik ve tasima tanklarinin ve tesisin muamelesi igin
soguk ve sicak su ve buhar temin sistemlerine baglanmalidir.
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3.10.3. Balik kabul tesisi 0zellikle balik sezonunda her giin % 2 soliisyonlu klorla temizlenip
dezenfekte edilmelidir ve temiz suyla yikanmalidir.

3.10.4. Kabul tesisinin altindaki alan temiz tutulmali ve periyodik olarak dezenfekte edilmelidir.
Tesis altinda hurda atiklar ve ¢Oplerin atilmasi yasaktir.

3.10.5. Baligin bosaltilmas1 sirasinda kirlilik ve mekanik bozulmalardan korumak i¢in dikkat
edilmelidir.

3.10.6. Tim yiikleme ve bosaltma islemleri i¢in mekanizasyonun maksimum kullanilmasi
basvurulmalidir. (ving, yiik asansorii, balik pompasi, vs. )

3.10.7. Balik kabul kismi1 kapali, 1s1 yalitim1 takviyeli,tavan ortiilii olmalidir. Ag kaplamal1 ¢ati alt1
alanlar yasaklanmistir. Boliim duvarlar1 fayansla kaplanmali, ¢atlak olmamali, zeminler kanallara
dogru egimli sert su-direngli ylizeylere sahip olmalidir.

3.10.8. Bolim zeminleri tiretim atiklarindan periyodik olarak temizlenmeli tazyikli hortumla
yikanip dezenfekte edilmelidir. Duvarlar ve tavan toz, oriimcek ag1 ve diger pisliklerden diizenli
olarak temizlenmelidir.

3.10.9. Balig1 temizlemeden Once bir palet lizerinde 6zel tank iginde yerlestirilir. Zeminle palet
arasinda mesafe en az 30cm olmalidir. Baligin zemin tizerine konulmasi yasaktir.

3.10.10. Kirlenme yogunluguna bagli olarak balik temizleme tezgahlari diizenli olarak
yikanmalidir. Balik temizleme makinelar1 her vardiyada en az bir defa yikanmalidir.

3.10.11. Balik yikanmasinda kullanilan biitiin hortumlar duvara bagli, dolanmis sekilde hortumun
ucu yere temas etmeyecek sekilde muhafaza edilmelidir.

3.10.12. Biiyiik baliklarin yikanmasi i¢in 6zel aygitlarin (duslu fir¢a ve diger aletler) kullanilmasi
Onerilir.

3.10.13. Baligin temizlenmesi sonunda kan, i¢ organ kalintisin1 almak i¢in akan temiz su altinda
yikanir. (maximum sicaklik 15-18 °N) ve sogutulmus tanklar i¢inde, teknik talimatlara uygun sekilde
buzla kaplanip hemen miiteakip islemler i¢in gonderilir.

3.10.14. besinsel atiklar temiz tanklar i¢inde her tip i¢in ayr1 ayr biriktirilmelidir.

Ayni kap i¢inde atik biriktirme siiresi 1,5 saati agmamalidir.

Biriken atiklar daha ileri islem i¢in veya dondurma islemine gonderilmelidir.

3.10.15. Hemen islem miimkiin degilse atik dolu kaplar hava 1sis1 0-5 C olan soguk odalarda
muhafaza edilmelidir. Atik muhafaza siiresi 4 saati agmamalidir.

3.10.16. Balik atiklar1 hayvan yemi olarak kullanilacaksa 6zel isaretli siki kapakli kaplarda
muhafaza edilmeli ve her vardiyada en az bir kere tahliye edilmelidir.

Atiklarin hayvan tiiketimi i¢in gonderilmesinden Once Devlet veteriner denetim kurulusuna
gosterilmelidir.

3.11. Baliklarin soguk islenmesi

3.11.1. Sogutulmus baliklarin {iretimi i¢in kirtlmis buz (dogal veya suni) kullanilmalidir.
Kirilmadan 6nce buz yikanmalidir.

3.11.2. Balik sogutma veya soklamaya yonlendirilmeden &nce temiz suyla (15°C yi asmayan
sicaklikta) yikanmalidir. Baligin yikanmasi i¢in dezenfekte edilmis deniz suyu kullanilmasi miisaade
edilir.

3.11.3. Soklama tinitesinden baligin yiikleme ve bosaltma siireleri ve dondurulmus baligin 1s1
degerleri 6zel formlara kayit edilmelidir.

3.11.4. Soklama finitesinin i¢indeki teknik islemler oda i¢indeki sicakligin artmasini Onleyen
6lgmelerin gozlemlenmesiyle ve hava sirkiilasyon fanlariin kapatilmasiyla yonetilmelidir.

3.11.5. Dondurulmus baligin yag oksidasyonu ve soguk odada beklerken kurumasini 6nlemek igin
gida sanayinde kullanilmasi1 6nerilen 6zel koruyucu ortiilerin kullanilmasi kabul edilir.

3.11.6. Glazing sisteminde kullanilan suyun kirlenme derecesine bagli olarak giinde enaz bir kere
degistirilmesi, Glazing sistemi kendi kendini otomatik olarak temizleme 6zelligine sahip olmalidir.
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3.11.7. Glazing makinelarinin ve teknelerin saglik muayenesi “ Balik isleme tesisi ve gemilerinde
teknik ekipmanlarin saglik islemleri i¢in talimatlar” a uygun yapilmalidir.

3.11.8. Balik glazingi i¢in kullanilan su (igme suyu veya dezenfekte edilmis deniz suyu) GOST
2874 in kosullariyna uygun olmalidir.

3.11.9. Dezenfekte edilmis deniz suyunun hazirlanmasi i¢in teknik boru hattindan deniz suyu
glazing makinesinin teknesine doldurulmalidir. Aymi anda antiseptik maddeler - 0,5 g/dm3
konsantrasyonlu catamine AB veya catapol) 10 dakika i¢in konulur. Dezenfekte edilmis deniz
suyunun tiiketimine bagli olarak tekne zaman zaman balik bloklarinin glazingi i¢in gerekli seviyeyi
stirdiirmek i¢in 0,5 g/dm3 konsantrasyonlu antiseptik soliisyonu doldurulmalidir.

3.11.10. Yiiklemeden once {iriiniin kabulii i¢in hazirlanan muhafaza odalari mevcut muhafaza
sicakligina sogutulmalidir.

3.11.11. Balik ve balik {iriinii i¢in muhafaza odalari nem 06lger 1s1 dlger cihazlari ile donatilmalidir.

3.11.12. Soguk muhafaza odalarinda hava sicaklik kontrolii odanin merkezinde kolay ulasilabilir
uygun yerlerde yerden 1,5-1,8 m yiikseklikte yerlestirilen otomatik casus cihaz veya dogrulanmis
termometrelerle giinliik yapilir ( giinde en az 2 kez).

3.11.13. Muhafaza odalarindaki havanin bagil nemi kontrolii bagimsiz istasyonlar veya seyyar
Olcerlerin (higrometre, psikometre, higrograf) yardimiyla en az haftada bir kez yapilmalidir.

3.11.14. Soguk muhafaza odalarinda sicaklik ve bagil nemin okunan dl¢limlerinin sonuglart 6zel
formlara kayit edilmelidir.

3.11.15. Kayit cihazlarinin yerleri kolay sekilde okunmalarini saglamalidir. Bu cihazlarin
sensorleri 1sinin en yliksek oldugu sogutma kaynagindan en uzaga yerlestirilmelidir. Is1 kayit defteri
iriiniin satigina kadar ve denetgi yetkililere sunulmasi i¢in nuhafaza edilmelidir.

3.11.16. Bes bin tonu asan depo kapasiteli soguk odalar kapali yilikleme-bosaltma platformuna
sahip olmalidir.

3.11.17. Teknik amaclarda sonraki asamada kullanilacak veya daha sonra imha edilecek olan
tirlinler ayr1 bir odada tutulmalidir.

3.11.18. Kirli durumda gelen {iriinler, kiiflenmis ve bozulma belirtileri gdsteren, yabanci kokuya
sahip ve standart kosullara uygun olmayan {iriinler yalnizca gegici stoklamak i¢in kabul edilir.

3.11.19. Bu gibi firlinlerin kullanimiyla ilgili hususlar {irlin glivenligini i¢ine alan zor durumlarda
Devlet Saglik ve Hifzisihha Denetim bolge merkezi gorevlilerini i¢ine alan iirlin ekspertizleri, ticari
muayene, Ticari Ekspertiz Biirosu tarafindan ¢oziiliir. Uriiniin elde edilen sonucu iizerinde muhaza
deposundan islenmek {tizere diger isletmelere (tedarik¢i ile mutabik kalinarak) veya satis igin
yonlendirilen yerlere gonderilir.

3.11.20. Sogutucu odalar iginde balik iiriinlerine hava girigini saglamak i¢in ve kemirgenlerle
miicadele i¢in iirlin duvarlardan en az 50 cm yerden en az 20 cm yiikseklikte yerlestirilmelidir.

3.11.21. Farkl tipte iiriinlerin ayn1 anda aynm1 depoda muhafazasi onlarin kalitesine ve kabin
durumuna etki edebilecegi igin kesinlikle yasaktir.

3.11.22. Bos konteyner olmadig1 6zel durumlarda, farkl tipte tiriinlerin kaltelerini etkilemeyecek
sekilde ayn1 muhafaza sartlarinda ayn1 odada gegici depolanmalarina izin verilir.

3.11.23. Muhafaza depolarinda, koridorlarda, odalarda yerlerin temizligi kirlenme derecesine bagli
olarak fakat her vardiyada en az bir kere yapilir.

3.11.24. Odalarin tamiri, boya ve dezenfeksiyonu gergek ihtiyaca gore yapilsa da yilda en az bir
kere yapilmalidir.

3.11.25. Radyator peteklerinden buzlarin tahliyesi buz yogunluguna bagl olarak ayda en az bir
kere, hava sogutuculardan buz kaplamalar1 giinde bir kez tahliye edilmelidir.

3.11.26. Sogutma grubunun yonetimi iiriin muhafaza sartlarini ve zamanini izlemekle yiikiimlidiir.

3.11.27. Sogutucu grubun teknik ve saglik durumunun sorumlulugu sogutucu grubu idaresi
yetkilidir.

3.12. Tuzlanmus iiriinlerin tiretimi
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3.12.1. Tuzlanmis iriinlerin tretimi i¢in kullanilan ham maddeler ND hiikiimleri kosullarina
uymalidir

3.12.2. Tuzlama kiivetleri, alet ve ekipmanlar1 “Balik isleme tesisi ve gemilerinde teknik
ekipmanlarin saglik kosullar1 i¢in talimatlar” a gére hazirlanmalidir.

3.12.3. Her bosaltilmasindan sonra tekne, kiivet ve aletler, yag ve tuz, salamuranin tiim kalintilarini
tahliye i¢in iyice yikanmali ve su direnci i¢in kontrol edilmelidir.

3.12.4. Tuzlama boliimiiniin tiim aletleri (araba, tank, tasiyicilar) isaretlenmeli hergilin yikanmali ve
haftada en az bir defa dezenfekte edilmelidir.

3.12.5. Yere dogru gomiilmiis sabit tuzlama teknelerinin, iirlin ¢dzme ve 1slatma teknelerinin
duvarlar1 zeminden en az 50 cm yiikseklikte olmalidir.

3.12.6. Kiivet tabani, kullanilmis salamura suyunun ve yikama suyunun tam olarak siizilmesini
saglamak i¢in drenaj girisine dogru egimli olmalidir.

3.12.7. Balik tuzlamasinda ¢alisan isciler kiivetlerde ve kiivet bosaltmalarinda 6zel ¢izme, tulum,
temiz eldiven giymeli ve bu esyalar isaretlenip 6zel yerde muhafaza edilerek yalnizca tuzlama
boliimiinde kullanilmalidir.

3.12.8. Baligin bosaltilmasindan sonra kiivette kalan tuzlu su kotii kokusu yoksa, asitlik derecesi 2-
3 i agmuyorsa, filtrasyondan sonra laboratuar karariyla yeniden kullanilabilir.

3.12.9. Kiivetler i¢in sikistirma agirliklar1 kolay temizlenebilir ve kolay dezenfekte olabilir, tuzlu
suyun etkilerine diren¢li malzemeden yapilmis olmali, kulplarla takviyeli ve agirligi maksimum 20 kg
olmalidir. Salamura kiivetlerinde sikistirma agirliklarin yerine saglik kosullarina uygun olmayan tuzlu
cuval ve diger aygitlarin kullanimi1 yasaktir.

3.12.10. Uriin ¢6zme, salamura ve emdirme kiivetleri mikserli soguk ve sicak su hatlarina
baglanmalidir.

3.12.11. Bu kiivetlerin tahliye borular1 kapatma vanalari ile donatilmalidir.

3.12.12. Balik salamurasi i¢in korozyan direngli metal veya polimer maddelerden yapilmis tanklar
kullanilmalidir.

3.12.13. Sirkiilasyon salamura ve tazyikli salamura i¢inde balik tuzlanmasi durumunda salamura
suyunun temizligi, yeniden doldurulmasi ve sogutmasi teknik talimatlara gore yapilmalidir.

3.12.14. Coziilmiis, yikanmis ve tuzlanmis balik i¢in drenaj raflar1 zeminden en az 40 cm
yiikseklikte yerlestirilmelidir.

3.13. Salamura iiriin Gretimi

3.13.1. Salamura boliimii ayr1 bir binada veya yenilen balik {irlinii {ireten diger béliimlerden izole
edilmis bir odada kurulur.

3.13.2. Temel iiretim boliimlerinin (ham maddeler, temizleme, 6n paketleme, paketleme sos
hazirlama ve dolum) yani sira teknik proseslere bagli olarak asagidaki yardimci isletmelere: bos
kaplarin yikama ve dezenfeksiyonu, alet ve kullanim kaplari, sebze ve meyve hazirlama ve isleme,
ham maddelerin kisa siireli muhafazasi, yardimci maddelerin stoklanmasi i¢in bir oda, bitmis
tirtinlerin stoklanmasi igin 1 ile eksi 8 C arasinda soguk oda, kaplarin muhafazasi i¢in bir depo, bir
merkezi salamura ( salamura {iretim iglemi ve donanim mekanize olmali)

3.13.3. Uriinlerin saglik-mikrobiyolojik kontrolii “Balik ve deniz omurgasizlardan mamul gida
maddelerinin saglik-mikrobiyolojik kontrolii hakkinda talimatlar” a uygun yapilmalidir.

3.13.4. Salamura iiretiminde kullanilan ham maddeler ND kosullarina uygun olmalidir.

3.13.5. Soslu iiriin iiretimi ve dolum islemleri miimkiin olan maksimum derecede mekanik
olmaldir.

3.13.6. Cozlilmiis ham maddelerin bekleme siiresi temizleme bdliimiiniin saatlik talebini
agsmamalidir.

Coziilmiis malzemelerin su i¢inde tutulmasi yasaktir.

3.13.7. Balik dolu tanklar ve bos donen tanklar yerden en az 40 cm yiikseklikteki raflarda
muhafaza edilmelidir. Tankin tabanlarinda suyun tahliyesi i¢in delik olmalidir. Siiziilme igin balikli
tank sadece bir sira olarak yerlestirilmeli ve st liste yerlestirilmelidir.
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3.13.8. Baharath salamura dolumcusu emaye paslanmaz ¢elik kaplarda asetik asitle
karistirilmalidir.

3.13.9. Uriin kaplarinin kapatilmasindan sonra iiriinler iiretim odasinda 2 saatten fazla kalamaz,
parti parti O ile eksi 8 derece arasindaki sogutma odasina gonderilmelidir.

3.13.10. Salamura iiretim bdliimiinde bir hijyen gorevlisi olmasi gerekmektedir.

3.14. Konserve Gida maddeleri iiretimi

3.14.1. Aylik mikrobiyolojik kontrolii i¢in sistemi saglayan tesislere konserve gida maddelerinin
tiretimi izni verilir.

3.14.2. Gida maddelerinin konserve temel iiretimi, sos boliimii, otoklav boliimii, kap yikama ve
stoklamanin iki ayr1 bolimii yam sira diger boliimler: ham madde, kizartma, beyazlatma ve 6n
paketleme zorunlu sinirli ortak oda i¢inde yerlestirilir.

3.14.3. Uretim odalarinin yerlesimi teknik proseslerin kesiksiz sirasmi saglamalidir ve ham madde
akisinin yart mamul ve bitmis iiriin akisiyla cakigsma olasaligi olmamalidir.

3.14.4. Konserve gida maddesi iiretiminde kullanilan ham maddeler ND nin kosullarina uygun
olmalidir.

3.14.5. Hijyen-teknik kontrolii “Uretim tesislerinde, toptan satis yerlerinde, perakende ticaret ve
toplu beslenme isletmelerinde konserve gida maddelerinin  Hijyen-teknik kontroliinlin diizeni
hakkinda talimatlar* a gore yapilmalidir.

3.14.6. Konserve gida maddelerinin sterilizasyonu RF balik¢ilik komitesi tarafindan onayh
yontemler kullanarak yapilmalidir. Yontemlerin ayrintili agiklamast WD 10.03.02-88 de verilmistir.

3.14.7. Otoklavlar kontrol ve siirekli kayit veren cihazlari icermelidir. Otoklavlarin termografsiz
veya bozuk termograflarla ¢alistirilmasi yasaktir.

3.14.8. Termogramlar ilgili konservelerin 6 aylik garanti periyodunu asan periyot igin termografik
laboratuvarda zorunlu evrak olarak saklanmalidir.

Termograflar miirekkeple okunacak sekilde konserve lirliniin ad1, otoklav numarasi, vardiya numarasi,
tarih, sterilizasyon yontemi ve operatoriin soyad: yazilmalidir. Termograflar 6zel kayitta kaydedilir.

3.14.9. Otoklav iizerine yerlestirilen tiim 8l¢iim ve kontrol cihazlar1 GOST * Olgiim cihazlariimn
Devlet denetimi ve resmi kontrolii- Genel kurallar ““ a gore dogrulanmalidir.

3.14.10. Uriiniin ihracat durumunda sterilizasyon isleminin randimanin periyodik olarak
dogrulanmasi rasgele 6rnekleme ile saglanmalidir.

- Inkubasyon testleri — 7 giin igin 37 °C, 10 giin i¢in 35 °C

- Kutularin dig gortiniis testi ve tesis laboratuarinda muhteviyatin mikrobiyolojik analizi

3.14.11. Kutulamanin kalitesini dogrulamak i¢in giinliik belirlenen araliklarda niimuneler toplanir.
Bu amag i¢in tesis teneke kutularin baglanti dikisi i¢in gerekli ekipmanlar: yerlestirmelidir.

3.14.12. fhrag iiriinler i¢in kutulamanin kalitesi 30 dakikalik araliklarla her kutu makinesinden
alinan 2 kutu niimunesiyle dogrulanmalidir.

3.14.13. Kutular hasar i¢in kontrol edilmelidir.

3.14.14. Tiim kutular seri tanimlama igareti igin termal prosesten gegirilir.

3.14.15. Her giin Is bitiminde tiim yag ve diger dolumcular sistemden ayrilmali, tiim sistem ve
dolum makinelar1 sicak su ve deterjanla yikanmali, dezenfekte edilip sicak suyla durulanmalidir.

3.14.16. Uretim tesisinde konserve gida maddelerinin stoklanmasi yeterli muhafaza sartlarina (is1,
nem) sahip kuru muhafaza odalarinda ND kosullarina uygun olarak diizenlenmelidir. Bombeli ve
diger hatali kutular ayr1 bir odada saklanmalidir.

3.15. Pisirilmis iiriinler
3.15.1. Pisirme boliimii diger besinsel balik iirlinleri iiretimi boliimlerinden ayrilmis bir salonda

yerlestirimelidir.
3.15.2. Pisirme iiretimi agagidaki boliimlere sahip olmalidir:
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Ham maddeler (stoklama, paketten ¢ikarma, ¢6zme, temizleme); sebzelerin muhafazasi ve islenmesi,
un eleme ve hamur hazirlama , sosis ve sucuklarin flimelenmesi, baliklarin kaplama ve kizartilmasi,
baliklarin sogutulmasi, pelteli yiyecek hazirlanmasi, kofte hazirlanmasi, soslarin hazirlanmasi,
yardime1 maddelerin muhafazasi, liriin paketleme, sogutucu oda, salon i¢i kaplar ve esyalarin yikama
odasi, bitmis iiriinler i¢in yikama odast.

3.15.3. Pisirilmis iirlinlerin {iretiminde kullanilan ham maddeler ND nin kosullarina uygun
olmalidur.

3.15.4. Yumurtalar isaretlenmis kaplarda ayr1 bir odada islenmelidir. Bir ovoskopla taranmalidir,
sicak % 0,5 calcinated soda ¢ozeltisiyle yikanip, % 0,5 kloramin veya % 2 klori kireci ile dezenfekte
edilip, akan su altinda 5 dakika durulanir. Muameleden sonra tepsilere veya diger temiz kaplara
konulur. Muamele gérmemis yumurtalarin liretim odasinda stoklanmasi yasaktir.

3.15.5. Sebze ve yesillikler ilk yikamadan sonra tasnif edilir, ayiklanir ve tekrar suyla yikanir.
Temizlenmis sebzeler ilk sekliyle 2-3 saatten fazla olmamak kaydiyla kapali kaplarda muhafaza
edilebilir.

3.15.6. Kizartma, haslama ve kaplama islemleri 6zel kayitlara uygun sekilde kaydedilmelidir.
Bitmis iiriiniin i¢ sicaklig1 80°C den asagida olmamalidir.

3.15.7. Kizartilmasi sonunda iriin 20°C ye sogutulur ve hemen paketlenir.

3.15.8. Icinde un ihtiva eden iiriin {iretiminde, un herhangi bir metal yabanci madde tasima
olasaligina kars1 manyetik eleklerden gecirilmelidir.

3.15.9. Sosislerin haslanma ve fiimelenme sicakliklar1 6zel kayitlara iglenir. Haslamadan sonra
sosis icinde sicaklik 80°C den asagida olmamali, fiimelemeden sonra 45-50°C den asagida
olmamalidir.

3.15.10. Sosis dolum makinesi hijyen muamelesi tiim sokiilebilir pargalarin sokiilmesini kapsar.
Silindir yikanmali ve yaglanmalidir. Zor sokiilen dozajlama cihazi deterjan gegirilerek 2-3 defa
yikanir ve sonra siringa silindirinden dezenfektan soliisyonu gegirilir. Dezenfeksiyondan sonra
dozajlama cihazi su ile durulanir.

3.15.11. Mamul ve yari-mamul pisirilmis tiriinlerin elde edilmesi ve muhafazasi SanPiN “Kolay
bozulur irlinlerin muhafaza sart ve kosullar1” ve yeni tip lriinler icin ND ye uygun olarak
gerceklestirilir.

3.15.12. Bitmis Pisirilmis iiriinler kapaksiz ve ortiisiiz kaplara konulur ( kutu, tepsi vs)

3.16. Balik eti iiretimi

3.16.1. Balik eti baliktan 0 -5°C de elde edilir.

3.16.2. Balik eti iiretiminde kullanilan ham maddeler ND nin kosullarina uymak zorundadir.

3.16.3. Balik eti hemen 6n paketlenerek dondurulmali veya pisirme tinitesine gonderilmelidir.

Balik eti hazirlama ile ilgili tiim teknik islemler minimum durmayla birbirini takip etmelidir.

3.16.4. Balik eti katkilarla tipine bagl olarak yaklasik 4-7 dakika karistirilmalidir. Isleme siirecinde
etin 1s1s1 10°C yi asmamalidr.

3.16.5. Et dayaniklilik maddeleri karigimi soguk ve karanlik yerlerde hazirlanmali ve siki kapakli
kaplar i¢inde muhafaza edilmelidir.

3.16.6. Balik eti tiretiminde teknik ekipmanlarin hijyen muamelesi “Balik igsleme tesislerinde ve
gemilerde teknik ekipmanlarin hijyen muamelesi i¢in talimatlar” ile uygun yerine getirilmelidir.

3.17. Kabuklu ve yumusakcalarin haglanmis iiriinleri

3.17.1. Kabuklu ve yumusakcalarin haslanmis {iriin iiretimi vardiya bazinda mikrobiyolojik
kontrolii i¢in islemleri saglayan tesislere izin verilir.
3.17.2. Haglamadan sonra kabuklu ve yumusakgalar hizli sogutmaya maruz birkilmalidir. Haglama

icin GOST 2874 iin kosullarina uygun igme suyu veya Coli indexi standardina uygun deniz suyu
kullanilabilir.
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Ihrag edilecek iiriinler i¢in kullanilacak igme suyu veya deniz suyu Ek 7.2 de belirtilen kosullara
uymalidir.

3.17.3. Kabuk ve deri soyma uygulanabilir tiim saglik ve hijyen sartlarinin gozlemlenmesiyle
yapilir.

3.17.4. Kabuk ve deri soymadan sonra haslanmis iiriinler hemen dondurulmali veya soguk sekilde
muhafaza edilmelidir.

3.18. Tiitsiilenmis iiriinlerin iiretimi

3.18.1. Fime iiretimi temel teknik prosesler i¢in tasarlanmis odalardan ( ¢0ziim, temizleme,
salamura, askilama, olgunlastirma ve fiimeleme) olugsmus olup asagidaki ayr1 odalar teskil etmelidir:

- Salamura suyu hazirlama odasi, malzemelerin giinliik stogu i¢in soguk oda, bitmig iiriinlerin
paketleme odasi, bitmis iriinlerin gegici sogutuculu stoklama odasi, doniisiimlii kaplarin hijyen
muamelesi i¢in oda, kaplarin kurutma ve muhafaza odasi, tamir atdlyesi,

- odun ve yakit, deterjan ve dezenfektan malzemeler ve flime sivisi i¢in i¢in depolama odast,

- Paketleme ve yardimci malzeme i¢in depolama odasi

3.18.2. Fiime ocaklar1 mekanik tahrikli itici fan, kapilar ve tavan penceresi ile donatilmalidir.

3.18.3. Ramrod ve rackler Her vardiyada bir kere hijyen muamelesine tabi olurlar. Once
temizlenip % 1-2 calcinated soda sicak ¢ozeltisi ile yikanip buharla temizlenmelidir.

Fiime ocaklar1 ve gerceveler haftada bir komple hijyen muamelesi uygulanirlar.

3.18.4. Fiime ocaklarinda 1s1 ve nem kontrolii i¢in uzaktan kontrollii 6l¢gme ve kayit cihazlari
(termometre, higrometre, psikometre) yerlestirilmelidir. Okunmalar1 6zel kayit sistemi iginde
bilgilendirilir. Sicak fiimelenmis baligin i¢inde sicaklik 80°C den asagida olmamalidir.

3.18.5. Tiitstilenmis balik {iretimi i¢in kullanilan ham maddeler ND kosullarina uygun olmalidir.

3.18.6. Bitmis iiriinler 20°C ye ¢abucak sogutulmalidir. Paketlenip sogutma odasma gonderilir.
Fileto islemine kadar sicak fiime balik 2 ile eksi 2°C arasinda, soguk fiime balik 0 ile eksi 5°C
arasinda muhafaza edilir.

3.18.7. Soklamadan 6nce sicak flime balik muhafaza siiresi fiime ocagindan bosaltilma anindan
itibaren 12 saati asmamalidir. Soguduktan hemen sonra eksi 18°C yi agmayan 1s1da donmus olmalidr.

3.18.8. Fiime balik kutularinin yanlar1 delikli olmalidir.

3.18.9. Kiiciik paketlerde fiime balik tiretimi (parca, dilim) kendi isaretine sahip olmalidir.

3.18.10. Dilimler 6zel spatula veya catalla diizenlenir.

3.18.11. Deri soyma ve dilim tartma i¢in kullanilan fileto tahtalar1 ve masalar %0,5 sollisyonlu
sicak su calcinated soda ile yikanir, dezenfekte edilir, durulanir ve kurutulur.

3.18.12. Ham maddelerin girisi ve bitmis iirliniin ¢ikis1 ayr1 kapilar ve asansérden yonelmelidir.

3.18.13. Sicak fiime iiriinlerin muhafaza, satis ve nakliyesi “Kolay bozulabilir iirlinlerin satis ve
muhafazasi sartlar1 ve kosullar1” hakkinda talimatlara uygun yapilmalidir.

3.19. Kurutulmus balik iiriinleri iiretimi

3.19.1. Genel iiretim salonlarinin yani sira dogal sartlarda kurutma boliimii asagidaki ayr1 odalara
sahip olmalidir:

- paketleme,

- tasnife bagl olarak 1s1 yonetimli bitmis liriin muhafaza odasi

- kaplarin ve esyalarin muamelesi i¢in bolim

3.19.2. Baligin yapay sartlarda kurumasi i¢in kapali odanin duvar ve tavanlar1 diiz ve kolayca
hijyen muamelesine uygun olmalidir.

3.19.3. Baligin yapay sartlarda kurumasi i¢in tasarlanmis odalar uzaktan Olgiim ve kontrollii
cihazlarla techiz edilmelidir.
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3.19.4. Kurutulmus baligin iiretiminde kullanilan ham maddeler ND nin kosullarmma uygun
olmalidir.

3.19.5. Dogal kosullarda baligin kurumasi agik sundurma veya korunak altinda yapilir. Dogal balik
kurutma boliimii etrafi cevrili ve ¢Op toplama noktasi ve tuvaletlerden en az 50 m mesafede
bulunmalidir.

3.19.6. Dogal kosullarda baligi kurutan sundurma altindaki tesis yagmur suyunun drenaji ig¢in
egimli bir kaldirimla takviye edilmelidir ve her zaman temiz olmasi saglanmalidir. Bu tesisin baligin
yikanmasi ve islenmesi gibi diger amaglarla kullanilmasi yasaktir.

3.19.7. Baligin asilmasinda en alt siras1 yerden en az 80cm yiikseklikte olmalidir.

3.19.8. Cerceveler ve diger malzemeler her bosalmadan sonra komple hijyen mumelesinden
gecirilmelidir, iyice temizlenip, % 1-2 sicak calcinated soda soliisyonu ile yikanip buharlanmalidir. ip,
file gibi iretimde kullanilan malzemeler Rusya Saglik ve Hifzisthha Denetim Devlet Komitesi
tarafindan onaylanmis malzemelerden yapilmalidir.

3.19.9. Mamul kuru balik yerden en az 50cm yiikseklikte masalar iizerinde hazirlanmalidir.

3.19.10. Kurutulmus baligin stoklanamsi ND i¢inde agiklanan kosullara uygun 1s1 ve bagil nemdeki
sogutulmus odada tutulmalidir.

3.19.11. Baligin dogal ve yapay sartlarda kurutma boliimleri sinek, hasere ve kemirgenlerin
sizmasinit onlemek i¢in koruyucu faaliyetler uygulanmalidir.

3.19.12. Kurutulmus balik {iriinii tiretiminde kurutma odalar i¢inde, ag ve tesilerde hava kirliligi
monitorii gereklidir.

3.20. Kat1 balik yumurtasi iiretimi

3.20.1. Balik yumurtasi tiretim boliimii teknik islemlerin kesiksiz sirasini saglayan ayri oda iginde
kurulmalidir. Kutulanmis ve figilanmis yumurta tiretimi ayrilmalidir.

3.20.2. Yumurta iiretimi boliimiinde tiretim, yardimci isletmeler ayrilmalidir.

3.20.3. Balik temizleme ve yumurta g¢ikarma masalar1 gecirimsiz, kolay temizlenebilir ve
yikanabilir malzemelerden (paslanmaz celik, mermer vs) yapilmalidir.

Aletler ( 1zgara, tekne, ayiklama konveyori, kiivet vs.) 3.7 deki hijyen kurallar1 sartlarina uygun
malzemeden yapilmalidir.

3.20.4. Balik yumurtas: ¢ikarma boliimii sicak ve soguk su hatlarma mikserle bagli evyelerle,
donanmal1 ve el ve aletlerin yikanmasi i¢in antiseptik sivi dozaj cihazi ile takviye edilmelidir.

3.20.5. Balik yumurtas: iiretimi nebelinia ve yabanci maddelerin alinmasi i¢in yapay 151kl seffaf
muayene masalari ihtiva eder.

3.20.6. balik yumurtasi iiretiminde kullanilan ham madde ND kosullarina uygun olmalidir.

3.20.7. Balik yumurtas1 temiz kaplar icinde biriktirilip ve sogutulmus durumdaki (0°C) béliime
gonderilir.

3.20.8. balik yumurtasinin hazirlanmasi i¢in kaynamig salamura suyu ve yanmis tuz kullanimina
izin verilir. Kullanilacak yag Staphylococcus aureus yoklugu i¢in analiz edilmelidir.

3.20.9. Balik yumurtas1 salamura yapilirken kdseli catal veya plastik spatula ile tadina bakilabilir
fakat her tadistan sonra dezenfekte edilmelidir.

3.20.10. Balik yumurtasini 6nceden kullanilmis bidonlara konulmasi yasaktir.

3.20.11. Kaplar (teneke) yumurta doldurulmadan once buharla veya sicak hava kurutucu ile
yikanmalidir. Keten torba ve havlular yikanmali ve kaynatilmalidir. Parafinlenmis bidonlar parsémen
kagitla kaplanmalidir.

3.20.12. Balik yumurtasinin islemlerinin baglamasindan pastorizasyonun baslamasina kadar olan
stire 2 saati agsmamalidir.

3.20.13. Tenekelenmis ve On paketlenmis balik yumurtasi stoklama i¢in hemen soguk odaya
konulmalidir.

3.20.14. Balik yumurtas1 ND tarafindan verilen sicaklikta stoklanmalidir.

3.20.15. Protein yumurtast i¢in jel formlu filmlerin hazirlanmasi igin keten filtreler her
kullanimdan sonra yikanmali ve kullanimdan 6nce kaynatilmalidir.
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3.20.16. Balik yumurtas: iiretiminde (protein yumurta dahil) oda, ekipman ve aletlerin hijyen
muamelesi ve dezenfeksiyonu is bitiminde giinliik yapilmali ve her 4 gilinde bir hijyen giini
diizenlenmelidir.

3.20.17. Uretim odas1 havasinin dezenfeksiyonu icin antibakteriyel lambalar ( her 1 m3 hava i¢in
1,5 -2,2 W) konulmalidir.

3.21. Tibbi balik yagy, vitamin, hidroliz, vs iiretimi

3.21.1. Balik yagi, vitamin, hidroliz iiretimi temel {iretim odalarinin yani sira kaplarin depolanmasi,
ham madde, yar1 mamul ve mamul maddeler i¢in giin 15181 gérmeyen, teknik talimatlara gore gerekli
depolama yontemlerini saglayan odalar gerekir.

3.21.2. Uretim odalar1, ekipmanlarin yikanmasi igin sicak su kaynagina bagl hortumlarla techiz
edilmelidir.

3.21.3. Muhafaza odalarinda hava 1s1s1 teknik talimatlara uygun olmalidir.

3.21.4. Her ekstraksiyon turundan sonra ekipmanlarin yikanmasi zorunludur.

3.21.5. Yagm cokertilmesi, eritme ve filtrasyonu i¢in kullanilan ekipmanlar her iiretim turundan
sonra temizlenip, yikanip dezenfekte edilmelidir. Yikama sulari bir yag deligi vasitasiyla tahliye
edilmelidir.

3.21.6. T1bbi yag ve vitaminlerin hazirlanma prosesi maksimum derecede sizdirma korumali olmali
ve randimanli havalandirmayla takviye edilmelidir ekipmanlarin ayrilabilir kapaklart olmalidir.
Yikama islemleri, su deposu, ve ekipmanlar miimkiin derecede mekanik ve otomatik olmalidir.

4. Balik iiriinleri ihracatina yonelik balik¢ilik ve balik isleme gemileri icin gerekli kosullar
4.1. Balik¢i gemileri yapim ve ekipmani i¢in gerekli kosullar

4.1.1. Cig balik, donmus ya da sogutulmus balik iirlinlerinin depolanmasi i¢in balik¢i teknelerinde
ambarlar ve konteynirlar bulunmali, 6nceden belirlenmis depolama kosullar1 goézlem altinda
tutulmalidir (ND). Ambarlar gemide depolanmis balik iiriinlerinin kirlenmesini 6nlemek amaciyla su
gecirmez bolmelerle makine boliimiinden ve miirettebat odalarindan ayristiriimalidir.

4.1.2. Ambarlarin ve konteynirlarin i¢ yiizeyleri su ge¢irmez olmali, piirlizsiiz materyallerden imal
edilmis olmali ya da piriizsiiz bir boya ile boyanmali, kolay yikanabilmeli ve dezenfekte
edilebilmelidir. Boyama isi balik iirlinlerini insan sagligi i¢in zarar teskil edecek maddelerle
kirletmemelidir.

4.1.3. Ambarlar, erime suyunun balik iiriinleriyle asla temasa gegmeyecek sekilde tasarlanmalidir.

4.1.4. Balik triinlerinin depolanmasi i¢in gerekli olan konteynirlar, séz konusu iiriinlerin bu Hijyen
Kurallar1 (p.p.3.7.1 ve 3.7.4) ile uyumlu kosullarda muhafaza edilmelerini giivence altina almalidir.

4.15. Calisma yapilan giiverteler, ekipman, tanklar ve konteynirlar her vardiyada bir kez
temizlenmelidir; dezenfekte etme amagli ¢alisma haftada bir yapilmalidir. Donmus iriinlerin
depolanmasi i¢in kullanilan ambarlar tiim bosaltma islemi sonrasi mutlaka temizlenmeli ve
yikanmalidir. Bu amagla icecek suyu ya da temiz deniz suyunun kullanimina izin verilebilir. Belirli
durumlarda mikroplardan arindirma, yariklar kapatma ve ilaglama islemleri yapilir.

4.1.6. Deterjanlar ve mikroplardan arindirici maddeler, bocek ilaglar1 ve diger toksik maddeler
kapali odalarda ya da konteynirlarda muhafaza edilmelidir. Bunlarin kullaniminda balik iiriinlerinin
kirlenme rizikolar1 tiimiiyle sifira indirilmelidir.

4.1.7. Balik iirlinlerinin gemide dondurulmasi islemi tiimiiyle var olan teknolojik yonergelere
uygun olarak yapilmalidir. Sogutulmus soliisyon i¢inde yapilan sofutma isleminde soliisyonun
kirlenme kaynagi haline gelmesi kesinlikle uygun degildir. Soliisyon kirlenme derecesine gore
degistirilmelidir.
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4.1.8. Balik iirlinlerin deniz suyu ile dondurulmas: esnasinda asagidaki kosullar dikkate
alimmalidir:

- deniz suyunun doldurulup bosaltilmasi i¢in gerekli araglara sahip tanklar temin edilmeli ve tiim
tanklarda ayni sicakligin saglanmasi amaciyla gerekli araglar bulundurulmalidir;

- tanklar, en yiiksek sicaklik ile i¢ bolmelere yerlestirilen sensorlara bagl sicaklik kayit araglari ile
donatilmalidir;

- tank sisteminin isleyisi, yliklemeyi takip eden 6 saat iginde baligin ve deniz suyunun 3 °C
sicakliga kadar sogutulmasini, 16 saat i¢cinde de 0 °C sicaklikta kalmasini saglayan sogutma hizini
garanti etmelidir;

- tanklarin her bosaltilma islemi sonrasinda devir daim sistemleri ve kanallar tiimiiyle kurutulmali
ve giinliikk igme suyu ya da temiz deniz suyu ile en ince ayrintisina kadar temizlenmelidir. Tanklar
onceden mikroplarindan arindirilmis temiz su ya da giinliik su ile doldurulabilir;

- Sicaklik okumalarinin kaydinda tarih ve tank numarasi da kaydedilmelidir.

Kayit, daima ehliyet sahibi yetkiliye yapilacak sunum igin elverisli olmalidir.

4.2. Balikc1 teknelerindeki ¢ig balik ve balik iiriinlerine iliskin kosullar

4.2.1. Cig balik ve balik {iriinleri i¢in tasarlanmis tekne bolmeleri ya da tanklar yabanci bir nesne
ya da benzeri baska bir madde ihtiva etmemelidir. Bu bolmelerin ve tanklarin insaati, balik iirlinleri ile
her tiirlii temasa mani olmali ve temizlikle mikroptan arindirma iglemleri i¢in kolaylik saglamalidir.

4.2.2 Cig balik ve balik {iriinleri i¢in tasarlanmis tekne bolmeleri ya da tanklar temiz olmali ve
benzin ya da sintine suyunun sizmasina iliskin olasiliklardan uzak olmalidir.

4.2.3. Giiverteye ulastig1 andan itibaren ¢ig balik kirlenmeye, giines 1s1gma ya da her tiirlii 1s1
kaynagina karsi korunmalidir. Yikama, tuzdan arindirilmis ya da temiz deniz suyu ile yapilmali ve
7.2. Ek maddede tespit edilen kosullara uygunluk arz etmelidir.

4.2.4. Cig baligin ve balik iirlinlerinin islenmesi ve depolanmasi, her tiirlii mekanik zarardan
arindirilmis olmalidir. Biiyiik baliklar ya da operatorii bedensel agidan yaralayabilecek tiirden baliklar,
balik tiriinlerini bozmayacak keskin aygitlar ile islenebilir.

4.2.5. Canli olanlar harig tiim ¢ig baliklar, miimkiin olan en kisa siirede dondurulmalidir. Cig balik,
dondurma isleminin mimkiin olmadig1 balik teknelerinin giivertelerinde 8 saat slireyle
birakilmamalidir.

4.2.6. Uriinleri dondurmak icin kullanilan buz, igme suyundan ya da temiz deniz suyundan
yapilmalidir. Kullanimi 6ncesi kirlenmeye mani olacak kosullarda depolanmalidir.

4.2.7. Balik {irlinlerinin tanklardan ve tekne bolmelerinden bosaltildigi sirada balik tiriinleri ile
temas eden bu tanklar ve bdlmeler, igme suyu ya da deniz suyu ile yikanmali ve ardindan dezenfekte
edilmelidir.

4.2.8. Baliklarin gilivertede baslarinin kesilmesi ve(ya) i¢lerinin temizlenmesi islemi ND gdzlemi
altinda, teknolojik ydnergeler ve hijyen kurallar1 cercevesinde yapilmalidir. Uriinler hizla ve en ince
ayrintisina kadar igme suyu ya da temiz deniz suyu ile yikanmalidir.

Insanlarin tiiketimine ayrilan cigerler ve yumurtalar dondurulmali ya da sogutulmalidir.

4.2.9. Baslarin kesilmesi, i¢ organlarin temizlenmesi ve yilizgeclerin alinmasi i¢in kullanilan
ekipman ile birlikte balik {iriinleri ile dogrudan temas i¢inde olan konteynirlar ve ekipman su gegirmez
materyallerden yapilmis olmali, ¢iiriime siireclerine tabi olmamali ya da benzeri materyallerle
kaplanmali, yiizeyleri piiriizsiiz olmali, kolayca yikanabilmeli ve mikroplardan arindirilabilmelidir.
Kullanim 6ncesi tiimiiyle temiz olmali ve her vardiyada hijyen islemine tabi tutulmalidir.

4.3. Balik isleme teknelerinin tasarim ve ekipmamni icin gerekli kosullar

4.3.1. Genel Kosullar
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4.3.1.1. Balik iriinlerinin giiverteye bosaltilmasi i¢in tasarlanmis sogutucu ambarlarin onaylh
mavnasinin, her bir sonraki avin ayr1 bir yere konulmasimi saglayacak bi¢imde tasarlanmis olmasi
gereklidir. Temizlik amaciyla onayli mavnalar ve sogutucu ambarlar, ayrica bunlarin tasinabilir
parcalar1 kolaylikla ulasilabilir olmalidir.
Bunlar irlinleri giinesten, atmosferik yagislardan ve her tiirlii kirlenme kaynagindan koruyacak
bigimde tasarlanip isletilmelidir.

4.3.1.2. Balik iiriinlerinin onayli béliimden iiretim bdliimiine tasinmasi hijyen kosullari ile uyumlu
olmalidir.

4.3.1.3. Balik irlinlerinin hazirlanmasi ve islenmesi i¢in kullanilan {iretim boliimleri hijyen
kosullar1 ile uyumlu olmali ve iiretim ¢evrimi esnasinda iirlinlerin ikincil kirlenme olasiliklarini sifira
indirmelidir.

4.3.1.4. Islemi tamamlanmis baliklarin depolandii béliimler yeterli dlgiide biiyiik olmali ve
yikanabilmesini kolaylastiracak sekilde diizenlenmelidir. Eger teknenin ¢op isleme sistemi mevcut ise
onun ayni zamanda ¢Oplerin depolanmasi igin ayr1 bir ambari da bulunmalidir.

4.3.1.5. Paketleme materyalleri i¢in hazirlanmis depolama odalari, iiriinlerin hazirlanmasi ve
islenmesi i¢in kullanilan boliimlerden ayri olmalidir.

4.3.1.6. Beslenme amagclart i¢in uygun olmayan balik iirlinlerinin bosaltilmasi ya da bu tarz
riinlerin toplanmas1 i¢in kullanilan su gecirmez kanallarin temini igin gerekli bir ekipmanin
yiiklenmis olmast zorunludur. Giivertede ¢oplerin depolanip islenmesi i¢in 6zel boliimlerin temin
edilmis olmasi gerekir.

4.3.1.7. Ek 7.2. maddede tespit edilen kosullara uygun temiz icme suyu rezervinin ya da basingh
deniz suyu rezervinin giivence altina alinabilmesi igin 6zel bir ekipman yiiklenmelidir. Deniz suyu
girigi, akinti sularmmin ve sogutma motoru ¢ikisindan gelen suyun girisini Onleyen bir yerde
konumlandirilmalidir.

4.3.2. Hazirlik, isleme ve sogutma boéliimleri icin gerekli kosullar

4.3.2.1. Balik iirlinlerinin hazirlanmasi, islenmesi ve sogutulmasi(iifleyerek sogutulmasi) ile ilgili
boliimler su 6zelliklere sahip olmalidir:

- kaygan olmayan bir zemine sahip olmali, kolayca temizlenip, mikroptan arindirilabilmeli; balik
artiklar ile titkanmayacak genis oluklar olmali ve su hizla bosaltilmals;

- Ozellikle borularin, zincirlerin ya da elektrik tellerinin yerlestirildigi yerlerdeki ayricilar ve izler
kolaylikla temizlenmeli;

- balik tirtinlerinin yag ile kirlenmesini 6nlemek amaciyla hidrolik disliler yerlestirilmeli ve
muhafaza edilmelidir;

- dogal ya da yapay yollardan havalandirma yapilmali, gerektigi takdirde 1yi bir hava ¢ekme
sistemi kullanilmalidir;

- Calisma alanlarinin aydinlatilmasi normlara uygun olmalidir;

- araclarin, ekipmanin ve techizatin temizligi ve mikroptan arindirilmasi igin belirli aygitlar
kullanilmalidir;

- ellerin yikanmas1 ve mikroptan arindirilmast i¢in belirli aygitlar kullanilmali, tek kullanimlik
havlular tercih edilmelidir (vanalarin elle dogrudan temasi yasaklanmustir.).

4.3.3. Ekipman ve araclar icin gerekli kosullar
Diizleme masalari, konteynirlar, i¢ organlarin temizlenmesi, fileto makineleri vb. paslanmaya
direngli olmali, teknik durumu iyi olmali, yikama ve mikroptan armmdirma iglemi i¢in ulasilabilir
olmali ve Rusya Devleti Hijyen ve Epidemiyolojik Denetim Komitesi’nin izin verdigi materyallerden

yapilmis olmalidir. Tahta kullanimi1 yasaklanmaigtir.

4.3.4. Balik iiriinlerinin dondurulmasi icin gerekli kosullar
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4.3.4.1. Balik tiriinlerinin donduruldugu teknelerde:

- ani sicaklik diististi i¢in derin dondurucu gorevi goren sogutucu yiiklemesi; ve

- balik iriinlerinin depolandigi ambarlarda gerekli sicaklik i¢in sogutucu bulunmalidir.
Sicakliklarin kayit altina alinabilmesi amaciyla, sisteme erisimi kolay olacak bi¢cimde depolama
ambarlarmin gerekli ekipmanla donatilmalart gereklidir.

4.4. Balik isleme teknelerinde balik {irlinlerinin islenmesi ve depolanmasi i¢in gerekli kosullar

4.4.1. Giivertede balik iiriinlerinin islenmesi ile ilgili hijyen kosullarinin gézlemlenmesinden su
kisiler sorumludur: kaptanin iiretimden sorumlu yardimcisi, teknoloji uzmani, balik ustast ve
laboratuar sefi. Hijyen Kurallari’nda belirlenmis bulunan kosullarin yerine getirilip getirilmedigine
iliskin gézlemleri onaylayan bu kisiler, miifettislere temel giiverte diizenlemelerinin gézlemlenmesine
dair kontrol programlarini, sicaklik kayitlar1 ile kendi yorumlarina ait kayitlart sunmak zorundadirlar.

4.4.2. Bolimler ve ekipman ile ilgili genel hijyen kosullar1 bu Hijyen Kurallar’nin p.3.7
maddesinde belirlenmistir.

4.4.3. Personel ile ilgili genel hijyen kosullar1 Hijyen Kurallari’nin p.5.8 maddesinde belirlenmistir.

4.4.4. Giivertede balik {irlinleri iiretimi uygulamasi teknelerde balik iiriinleri islenmesi ile ilgili ND
kosullar1 ve hijyen kosullarina uygun olarak yapilmali, ayrica bu konuyla ilgili olarak Hijyen
Kurallari’nin p.3 ve 5. maddeleri belirlenmistir.

4.4.5. Balik iiriinleri ND ve bu Hijyen Kurallari’nin p.5.1 maddesinde belirlenmis kosullara uygun
olarak paketlenmelidir.

4.4.6. Giivertede balik iirlinlerinin depolanmasi 6zel iirlinler i¢in belirlenmis ND ile uygunluk arz
edecek bicimde organize edilmeli ve bu Hijyen Kurallari’nin p.5.3 maddesinde belirlenmis olan
kosullarla uyum iginde olmalidir.

5. Genel kisim
5.1. Uretimin hijyen ve bakteriyel denetim ve kontrolii
5.1.1. Genel diisiinceler

5.1.1.1. Yetkili makamlar bu hijyen kurallarinin denetleme kontroliinii planlay1p yerine getirirler.
5.1.1.2. Kontrol sunlar1 kapsamalidir :

- Limanlarda balik¢ilik ve balik isleme gemileri

- bosaltma ve ilk satis sartlari

- Balik isleme tesisleri

- toptan ve mezat satis yerleri

- isaretleme, muhafaza ve nakliye kosullari

5.1.2. Ozel kontrol

5.1.2.1. Fiziksel kontrol

5.1.2.1.1. Balik¢ilik iiriinlerinin fiziksel kontrolii ND nin kosullarina uygun olarak yapilir.

5.1.2.1.2. Fiziksel kontrolde balik iiriinii insan tiiketimine uygun degilse bu {irtinlerin el koyma ve
imhasi i¢in tiim 6nlemler alinmalidir.

5.1.2.1.3. Balik iiriinlerinin tazeligi ile ilgili stipheler olma durumunda fiziksel kontrol kimyasal ve
mikrobakteriyel kontrollerle desteklenebilir.

5.1.2.2. Kimyasal kontrol

5.1.2.2.1. Balik iirtinlerinin kimyasal kontrolii ND nin kosullarina uygun yapilir.

5.1.2.2.2.Balik¢ilik iirtinlerinin ihracati durumunda kimyasal kontrol toplam azot volatile alkali
(TNVA), azot, trimethylamine and histamine tayinini kapsamalidir.
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5.1.2.2.3. 95/149/AN  no.lu Komisyon Direktifi geregi balik iiriinleri asagidaki izin verilebilir
maksimum (TNVA) degerlerini astiginda insan tiiketimi i¢in uygun degildir :

- Kategori A baligi i¢in

Sebastes spp. (ocean perch),

Helicolenus dastylopterus (red beam),

Sebastichibus capensis (burbots) - 100 g niimunede 25 mg azot

- Kategori B balig1 i¢in

The Pleuronectidus* Family (8) (right-side flatfish) - 100 g niimunede 30 mg azot

- Kategori C balig1 i¢in

Salmosalar (Atlantic salmon),

Merlucciidae Family (mulsettes),

Gadidae Family (cod) - 100 g niimunede 35 mg azot

5.1.2.2.4. 91/493/ EEC no.lu Komisyon Direktifi geregi histamin ihtivasi yalnizca Scombridae,
Tuna, Salmonids and Clupeidae i¢in diizenlenmistir. histamin ihtivasi seviyesi tayini i¢in her partiden
9 niimune alinir ve agagidaki kosullar uygulanir:

- ortalama deger 100 mg/kg asamaz

-2 niimune 100 mg/kg 1 agsa da 200 mg/kg n altindadir.

- hi¢bir niimune 200 mg/kg asamaz

Bu familyadan baliklar tuzlu su i¢inde muamele goriir, bitmis iiriinde histamin seviyesi daha
yiiksek olabilir fakat 400 mg/kg. asamaz.

5.1.2.2.5. Su cevresinden iirlin igine igleyen toksik maddeler varligi gida maddesi ve iiretim
maddeleri i¢in hijyen kalitesi kurallarina ve medikal-biyolojik kosullar1 uygulanmalidir.

5.1.2.3. Mikrobiyolojik kontrol

Balik iiriinlerinin mikrobiyolojik kontrolii ND kosullarina uygun yapilmalidir.

5.1.2.4. Parazit kontrolii

5.1.2.4.1. Balik iirtinleri tiiketicilere veya islenmek iizere gonderilmeden 6nce herhangi bir gorsel
parazit bulgusu tanimlamak i¢in parazit kontroliinden gecirilmelidir.

5.1.2.4.2. Balik veya onun herhangi bir parcasinin parazit sardig1 belliyse beslenme amaci i¢in
satisa gonderilemez.

5.1.2.4.3. Balik iiriinlerinde parazitlerin mevcudiyeti durumunda hiikiimler bu hijyen kurallarinin
P.5.2 de agiklanmustir.

5.1.2.5. Kalite sertifikas1 ve Hijyen sertifikas1

5.1.2.5.1. Isletme ND nin kalite kosullarryla, medikal-biyolojikal kosullar, Ham madde ve gida
maddeleri tiretimi i¢in hijyen kalitesi normlar1 kosullari ile iiriiniin uygunlugunu garanti etmeli ve her
parti i¢in gerekli dokiimanlart saglamalidir.

5.1.2.5.2. iilke icinde satis i¢in iirliniin her partisine sirket miidiirii tarafindan imzali bir Kalite
sertifikas1 (Ek 7.4) tanzim edilmelidir.

5.1.2.5.3. Thracat amagl iiriinler igin yetkili mercilerin resmi denetgisi tarafindan imzal1 bir Hijyen
sertifikas1 ( Ek 7.5) tanzim edilmelidir.

5.2. Balik iiriinlerinde parazit mevcudiyeti durumunda hiikiimler

5.2.1. Balik dirtinleri tiiketicilere veya islenmek iizere gonderilmeden Once insan igin tehlikeli
parazitlerin olup olmadigin1 bulmak i¢in gdrsel kontrol yapilmali ve canli kapasitesi tayin edilmelidir.

5.2.2. Kontrolleri yapmasi gerekenler :

- kiy1 balik igsleme tesislerinde — liretim laboratuari tarafindan, patolojik merkezlerden veya devlet
hijyen ve saglik denetim merkezleri

- Balik isleme gemilerinde— Uretim laboratuar sefi veya kaptan yardimcisi veya balik vardiyasi
amiri tarafindan

5.2.3. Baligin yabanci parazitlerle islenmesinde miimkiin olan seviyede arindirilmalidir. Baligin
yabanci parazitlerden temzilenemiyorsa onlarin diisiinceleri i¢in yetkili makamlara gonderilmelidir.
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5.2.4. Parazitlenmis veya infeksiyon hastaligt bulagmis balig1 islerken asagidaki kurallar
uygulanmalidir :

- balik veya onun pargasi veya atiklari su nesneleri i¢inde 1slanmamalidir.

- parazit bulasmis baligin et veya i¢ organlari ev hayvanlarina yedirilmemelidir.

- derisi trichidines, kostia, Cholodonellae, Inthiophtririus ile bulasmis taze baliklar tatl su ile
yikanmadan 6nce sicak su veya % 5 sofra tuzu soliisyonuyla ile yikanmalidir.

- parazitli baligin islenmesinden sonra ekipmanlar ve aletler dahil olmak iizere biitiin bolim
temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir, eller sabunla yikanmali ve % 0,2 soliisyonlu klor kireci veya
diger uygun dezenfektanla dezenfekte edilmelidir.

- termal islem sirasinda balik eti uyarlanmis talimatlara uygun olarak iyice haslanip veya
kizardigina emin olunmalidir.

- teknik islemler siirerken “deniz balig1 ve balikgilik iiriinleri (islenmemis deniz baligi, sogutulmus
ve dondurulmus baliklar) i¢in parazit muayenesi yontemi”, “deniz baligr ve balik¢ilik triinlerinin
hijyen —parazitolojik degerlendirmesi i¢in talimatlar”, “diphyllobothriasis ve opisthorchid yassi balik
larvalarindan parazit temizlenmesi ve baligin hijyen-helmintholocikal teknigi iizerinde Hijyen
kurallar1” g6z 6niinde bulundurulmalidir.

5.2.5. diphyllobothriasis and opisthorchid yassi balik larvalarindan en az bir cins balik {izerinde
bulagsma durumunda, bulasmanin derecesine gore su menseli tiim baliklar bahsi gecen parazitlerin “
sartl kabul” sayilmasi i¢in araci amil olmalidir.

5.2.6. “sarth kabul” Taze ve sogutulmus baligin toplu beslenme ve ticari isletmelere satis1 yasaktir.
“sartl1 kabul” baligin yakalandig1 yerde islenmesi imkansiz durumlarda en yakin muamele noktalarina
nakledilebilir.

5.2.7. Insan tiikketimi ve yem iiretimi igin baligin uygunlugunun tayini yalmzca kas dokusuna
isleyen parazitlerin géz oniine alinir, diger durumlarda viicut yiizeyi, karaciger, yumurta veya spermin
parazitleri gdz dniine alinir.

5.2.8. Yiizgec ve diger organlarin 6zellikle viicut boslugu ve sindirim sistemi parazitleri baligin red
edilmesine veya kalitesinin diigiiriilmesine neden olmayabilir.

5.2.9. Incelenen numuneler en az bir helminthes larvasi canli durumda olmalidir, parti ticari
sebekelerde satigi yasaktir. Balik bulagmasiz olmalidir.

5.2.10. Balik Myxosporidiae (kas dokularmin zayiflamasi) bulagmis balik yakalandiktan sonra
yogunlugun degismesini minimize etmek i¢in miimkiin olan zamanda dondurulmalidir.

Coziilmesi ¢ok ¢abuk olmali (2 C) sonraki 1s1l islemleri ( kizartma) daha yiiksek sicakliklarda
yapilmalidir(160-165 C).

5.2.11. “Sartli kabul” baligin besin amaclh kullanimi “diphyllobothriasis and opisthorchid yassi
balik larvalarindan temizlenmesi baligin hijyen-helmintholocikal teknigi lizerinde Hijyen kurallari
“ve* tath su balig1 ve kerevit veteriner-hijyen teknigi kurallar1 “ na uygun olarak tipine ve boyutuna
bagli olarak islenmesinden sonra {iriiniin bulagma garantisine gore izin verilir.

5.2.12. Baligin kontaminasyonun dondurarak garantisi imkansiz durumlarda yalnizca tuzlanmus,
1s1l islem veya konserve seklinde besin olarak kullanilabilir.

5.2.13. Balik isleme tesisinde isgilerden bulasabilecek tapeworms ve opisthorchiasis
(Pazarazitlerin) larvalarina kars1 6nlem alinmalidir. Balik isletmesinde ¢alisan kisiler kisisel koruyucu
onlemleri almalidirlar. Ham balik eti ve diger yari-bitmis iirlinlerin tadilmas1 yasaktir ve yumurta,
balik temizleme atiklar1 zaman iginde kontamine olmalidir.

5.2.14. Helminthes bulagmig baligi beslenme amagli kullanilmasinin imkani hakkinda gemide -
iiretim laboratuar sefi veya iiretimden sorumlu kaptan yardimcisi, karada- iiretim laboratuar sefi,
teknik servisten veya hijyen servisinden iist diizey yetkili karar verir.

5.2.15. Balik iiriinlerinin ihracati durumnda 93/140/EEC Komisyon Direktifi geregince parazitlerin
bulgusu i¢in gorsel muayene kurallar1 uygulanmalidir :

- baligin dokularindan boyut, renk ve yapisina gore gorsel ayirt edilmesine izn veren parazit
gruplari

28



- gorsel kontrol altinda baligin veya balik {iriiniin insan goriisii i¢in yeterli 1s1kta herhangi optik
veya manyetik sistem kullanmaksizin tahrip olmayan kontrolii anlagilmalidir, ek aydinlatma kullanimi1
izin verilebilir.

- gorsel kontrol nlimunelerin 6rnekleme sayisi tizerinde yapilmalidir.

- kiy1 balik igleme tesislerinde veya gemilerde gorsel kontrolle gorevli kisiler balik¢ilik tirtinlerinin
yapisi, cografik mensesi ve kullanim yerine bagl olarak gorsel kontroliin frekansi ve sayisini tespit
etmelidirler.

5.3. Paketleme

5.3.1. Paketleme balik iirtinlerinin kirlenmesini 6nleyen sartlarda yapilmalidir.

5.3.2. Paketleme malzemeleri ve kaplar sunlari saglamali :

- balik tirlinlerinin fiziksel 6zelliklerinin bozulmasini imkan vermemek

- Rusya Hijyen ve Saglik Denetimi Devlet Komitesi tarafindan gida maddeleri ile temas i¢in izin
verilen maddelerden yapilmis olmali

- yeterli saglamlikta olmali

5.3.3. Gida maddelerinin paketlemesi i¢in kaplar ND kosullarina uymalidir, hijyen
muamelelerinden ge¢cmelidir ( mekanik temizleme, sicak su ve deterjanla yikama, dezenfeksiyon,
durulama kurulama) kiiflenmis kaplar veya kirlenmis kaplarin kullanim1 yasaktir.

Kolay yikanabilir ve dezenfekte edilebilir kaplar haricinde kaplar tekrardan kullanilamaz.

5.3.4. buz sogutmali {iriinlerin muhafazasi i¢in kullanilan kaplar erimis suyun iyice siiziilmesini
saglamalidir.

5.3.5. Kullanilmamis ambalajlar tesiste liretim boliimiinde kullanilmalidir, toz ve kirlenmeye karsi
yeterli koruma saglanmalidir.

5.4. Isaretleme

5.4.1. Isaretleme tiiketici ambalajina ve nakliyeye uygulanir. Isaretlemenin yapisal 6geleri GOSTs
7630; 11771 de belirtilmistir. Isaretlemenin yapisal dgeleri paket iiriine bagl olarak miisteri ile
anlagsmaya gore uygulanir. Isaretleme Rusga ve/veya iiretim tesisinin iilkesi dilinde veya siparisin
verildigi iilke dilinde yapilir.

5.4.2. Balik iiriinlerinin ihracati durumunda paket ve ilisik evraklari tizerinde sunlar belirtilmelidir :

- gonderen iilke

- balik isleme tesisi veya geminin kayit ve onay numarasi

5.5. Muhafaza ve nakliye

5.5.1. Balik¢ilik {irtinlerinin muhafaza ve nakliye sartlar1 {iriiniin 6zelligine onaylanmis sartlara
uygun tayin edilmelidir ve nakliye evraklarinda belirtilmelidir.

Dondurulmus iiriinler eksi 18°C yi asmayan sicaklikta tutulmalidir. Nakliye sirasinda kisa dénem
artis1 3°C yi asamaz.

5.5.2. Bitmis tiriinler i¢in nakliye araglarinin hijyen pasaportu olmalidir.

5.5.3. Balik iiriinleri kalitelerini azaltan sonuclar olabilecegi i¢in diger tip iriinlerle beraber
nakliyesi ve depolanmasi yasaktir.

5.5.4. Uriinleri sogutmak icin kullanilan buz, erimis suyun iiriin iizerine akmasin1 dnlemek igin
yeterli drenaji saglanmalidir. Aracin i¢ yiizeyleri balik iirtinlerine olumsuz etkiye neden olmayan
malzemeden yapilmis olmal1 ve diiz, kolay yikanabilir ve dezenfekte edilebilir olmalidir.

5.5.5. Balik iirtinlerinin nakliye araglar1 diger iirlinlerin nakliyesi i¢in kullanilamaz. Temizleme ve
dezenfeksiyon yapilarak hari¢ durumlarda kullanilabilir.

5.5.6. Canli balik tasimasi i¢in kullanilan araglar canli baligin kalitesini saglayacak izolasyonlu
depo, tank ve diger aparatlarla techiz edilmelidirler.
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5.5.7. depo, tank ve diger tekneler yikanip % 3 soliisyonlu klorin kireci veya diger dezenfektanlar
ile dezenfekte edilip tekrar tazyikle yikanip su ile doldurulmalidir.

5.5.8. balik tasima i¢in su temiz, berrak olmal1 ve zararli maddeler ihtiva etmemelidir.
Canli balik klorlu su sebekesinden aliman su iginde tasimiyorsa suyun 30-50 dakika arasinda
havalandirilma kosuluyla kabul edilebilir.

5.5.9. Siiriicii ve nakliyeci tibbi sertifikalari, temiz tibbi ¢adir ve arag i¢in hijyen pasaportu olmasi
gerekir.

5.6. Balikgilik iiriinlerinin bosaltilmasi ve toptan satisi

5.6.1. Bosaltma ekipmanlar1 kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir malzemden yapilmis
olmal1 ve temiz tutulmalidir.

5.6.2. Bosaltilirken balik iirlinlerinin kirlenmesinden kaginilmal1 ve sunlara dikkat edilmelidir :

- bosaltma islemlerinin performansi ¢abuk olmali,

-Balike¢ilik iiriinleri koruyucu ortama bekletilmeksizin uygun sogutma kosullarini ve buzlamay1
saglayacak sekilde yerlestirilmeli,

- Uirtiniin kalitesine etki edebilecek kullanilmis ekipman miisaade edilmemeli,

5.6.3. balik tirlinleri i¢in kullanilan mezat odalar1 ve toptan satis yerleri :

- ¢atil1 olmal1 ve tavan ve duvarlari kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir olmali

- su tahliye sistemli gegirimsiz kolay yikanabilir ve dezenfekte edilebilir zemin

- lavabo ve tuvaleti olmali. Lavabolarda el yikama, dezenfekte, tek kullanimli havlu aletleri olmali.

- yeterli aydinlatma olmal

- balik iriinlerinin muhafaza ve tanitimina uygun olmali; eksoz dumani iriiniin kalitesine etki
edecegi i¢in nakliye araglarinin girisi yasak olmali,

- her satistan sonra bir defa diizenli olarak tekneler her tarafi icme suyu veya temiz deniz suyu ile
temizlenip yikanmalidir. Thtiyaca gore dezenfekte edilmelidir.

- sigara igme, yere tiikiirmek, yiyecek yemek, hayvanlarin varligini yasaklayan goriilebilir isaretler
saglanmali

- eger yetkili makamlar gerekli gortirlerse kilitlenebilir olmali

- Bu hijyen kurallar1i nin 3.4 paragrafinda belirtilen kosullar geregince giivenilir su saglayan
ekipmanlara sahip olmalidir.

- insan tliketimi i¢in uygun olmayan balik iirlinleri i¢in 6zel gecirimsiz ve korozyon korumali
alicilar

- balik iiriinlerinin muayenesii¢in yeterli donanimli odas1 olan

5.6.4. Bosaltildiktan veya ilk satistan sonra balik iiriinleri bu saglik kurallarmin 5.5 de verilen
kosullarina uygun hemen varis noktasina teslim edilmelidir.

5.6.5. 5.6.4 iin kosullarinin olmadigi durumda satig yerleri ND nin kosullarina goére balik
iriinlerinin muhafazasi icin yeterli hacimde soguk oda olmasi gerekir

5.7. Cevre koruma

5.7.1. Balik ve balik tiriinlerinin endiistriyel islenmesinde “Cevrenin korunmasi hakkinda “PFSSR
kanununa uygun ¢evre koruma faaliyetleri ytiriitiilmelidir.

5.7.2. isletmelerin tasariminda c¢evreye en diisiik yiik verecek giivenilir ve etkili onlemler
saglayacak tehlikeli atiklarla cevre Kkirliligini Onleyecek kaynak korumali, diisiik atik, atiksiz
teknolojilerin kullanimi1 dikkate alinmalidir,

5.7.3. Isletmelerin, béliimlerin kurulma veya yenilenmeleri Devlet ¢evre uzmanlarinin oluruna
sahip, mevcut doganin korunmasi, yap1 ve hijyen norm ve kurallarina kesinlikle uyan onayl projeler
bazinda izin verilecektir.

5.7.4. Isletmelerin kurulma veya yenilenmelerinde yerlesim yerleri ve saglik koruma kusagindan
mesafeleri devlet saglik ve hijyen denetimi yerel merkezleriyle koordineli belirlenmelidir.
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5.7.5. Isletmelerin Bagimsiz tesislerin sahalari ¢it ve agaclarla ¢evrilmelidir. Tohum déken it ve
agac dikmek yasaklanmistir.

5.7.6. Balik isleme tesislerinden ¢ikan iiretim, kullanim ve yagmur sular1 lagim sistemiyle sehir
aritmasi, yerel atiksu isleme tesislerine desarj edilmelidir. Sehir atiksu aritma tesisine desarj
durumunda atiklarin kabul sartlar1 “ yerlesim yerlerinde kanalizasyon sistemlerinde iiretim atiklarinin
kabulii Kurallar1” na uygun sekilde belirlenmelidir.

Yerel aritma tesisi mevcudiyeti durumunda atik aritmanin desarj kosullari SanPiN  “ niifusun
kullandig1 su yerlerinin kirlenmesine kars1 Yiizey sularinin korunmasi” na uygun belirlenmelidir.
Yerel suatiklart aritma tesisinin yeri ve desarj noktalarinin belirlenmesi , Devlet hijyen ve saglik
denetim merkezi tarafindan koordine edilmelidir. Gerekli aritma olmadan ve lagim deliklerinde kapak
olmaksizin iiretim ve kullanim atiklarinin desarj1 yasaktir. Her 6zel durumda desarjin kosullar1 Devlet
hijyen ve saglik denetim merkezi tarafindan koordine edilmelidir.

5.7.7. Baligin bosaltilmasindan sonra Gemi hijyen muamelesi ve yikama sularinin atiksu aritma
tesisine pompalanmasi i¢in 6zel donaniml saglik barinagina (Devlet hijyen ve saglik denetim yerel
merkezi ile koordineli olan yer) c¢ekilir.

5.7.8. Havalandirma sistemleri Duman ve zararli gazlarla ¢evre icin kirlilik kaynagi olmamalidir.

5.7.9. fime firimlar1 ve Duman jeneratdrii odalarindan dumanin tahliyesi Dumanin sizmasini
onlemek icin bitisik odalarda basing farkliligi dikkate alinarak mekanik tahrikli havalandirma ile
saglanmalidir .

Teknik ekipmanlardan atmosfere birakilan tiim kirli hava islenmelidir. Hava dalis ylizeyleri 1s1s1 45
Cyi agmamalidir.

5.8. Isgiicii koruma

5.8.1. Béliimlerde,odalarda,her ¢alisma alanlarinda Isgiicii korunmas: isletmede iiretim prosesinin
temel unsurlarindan biridir.

5.8.2. Balik isleme tesisiveya gemisi projelendirilirken isgiicli organizasyonuna kabul edilebilir
saglik-hijyen kurallar1 ve normlar1 goz oniine alinmalidir.

5.8.3. isletmelerde iklimlendirme ¢ Uretim salonlarinmn iklimlendirilmesi hijyen normlari”
kosullarina uymalidir.

5.8.4. Uretim odalarinda ¢alisma alanlarinda giiriiltii seviyeleri “ ¢aligma alanlarinda izin verilebilir
giiriiltli seviyeleri saglik normlari “ uymalidir ve asla 80 dB yi asmamalidir.

5.8.5. Calisma alanlarinda ¢aligma yiizeylerinin aydinlatilmasi; SNIP ““ Dogal ve yapay aydinlatma
*“ kurallarina uygun olmali ve odanin ebatlaria bagli olarak 200 ve 400 Ix arasinda olusturulmalidir.

5.8.6. 1sitilmayan veya sogutulmayan odalarin tizerinde yer alan {iretim odalarinin zeminleri oda ve
zemin arasinda 1s1 farkinin 2,5 C yi asmayacak sekilde izole edilmelidir ve havalandirmali hava
tabakasi saglanmalidir.

5.8.7. Eger teknik prosesler zeminin siirekli sulanmasini sagliyorsa ¢aligma alanlar1 ayak 1zgarasi
ile takviye edilmelidir. Zeminin dis duvarlarla birlesitigi yerlerde izolasyon yapilmalidir.

5.8.8. Dogal havalandirma caligma yerlerinde hava akimi ve havanin ¢abuk sogumasina neden
olmamalidir.

5.8.9. giiney bolgeler i¢in tasarlanan belirgin 1s1 yayan odalar klima sistemleri ile techiz edilmelidir

5.8.10. Caligma alaninda zararli maddelerin konsantrasyonu 6zel maddeler icin izin verilebilir
konsantrasyonunu agsmamalidir.

5.8.11. Catamine ve catapol ND ye gore rafli depolarda paslanmaz ¢elik bidonlarda 100-200 dm3
kapasitelerde muhafaza edilmelidir.

5.8.12. sulandirilmamig Catamine AB ( 500 g/dm3 kosantrasyonlu) ile ¢alisan personel kaucuktan
yapilmis ¢izme, lastik eldiven ve gozliik takmalidir. Deri veya gozle temas: durumnda hemen su ile
calkalanmalidir.
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5.8.13. zararli ve istenmeyen iiretim faktdrlerinin etkisine maruz kalan kisiler “Isyerinde zorunlu
tibbi muayenesi, Iscilerin medikal kontrolleri ve nakliye araglar siiriiciilerinin periyodik tibbi
kontrollerinin diizenlenmesi i¢in talimatlar” ma gore tibbi muayeneye tabi tutulur.

5.8.14. Periyodik muayeneye tabi kisiler kategorileri , yonetim, isletmenin sendikasi ile
koordinasyonlu olarak Devlet saglik ve hijyen denetleme merkezi tarafindan ve her yil 1 Aralik
tarihinden 6nce belirlenir.

Devlet saglik ve hijyen denetleme merkezleri hedef gruplarin periyodik tibbi muayenelerini ve
zamani ve kapsamini kontrollerini yaparlar.

5.8.15. Sirket yonetimi ilk tibbi muayeneyi olusmasi i¢in USSR Saglik Bakanliginin 29.09.1989
tarih ve 555 No lu “ ig¢ilerin ve 6zel tasima araglar siiriiciileri nin tibbi kontrol sisteminin islerligi
hakkinda “ yasanin ek 1,2 ile uygun sekilde is¢inin adi soyadi, baba adi dogum tarihi,meslek, zararl
faktorler, olumsuz ¢alisma kosullarini bildiren dokiimani hazirlamalidir.

5.9. Tibbi kontrol ve muayeneler

5.9.1. istihdam edilen tiim kisiler ilk once “ Isyerinde zorunlu muayene , Iscilerin medikal
kontrolleri ve nakliye araglari siiriiciilerinin periyodik tibbi kontrollerinin diizenlenmesi ig¢in
talimatlar” na gore tibbi muayeneden ge¢melidir.

5.9.2. Koruyucu muayenenin siklig1 verilen tesiste saglik durumunun varlhigiiizerinde uyarlanan
yerel yetkililerin kararlari, yukaridaki yasaya gore diizenlenir.

5.9.3. Her is¢inin hijyen egitimi {izerinde bilgi gibi, muayenelerin sonug¢larinin kaydedildigi kisisel
saglik karnesi olmalidir.

5.9.4. Koruyucu tibbi muayeneleri kosullar1 tesisin i¢ tliziigii icinde yansitilmalidir. Koruyucu tibbi
muayenenin yeri ve zamani yonetimin tiiziiglinde 6zellesmeli ve tliim iscilerin muayenelerini zamani
ve tamamlamasindan sorumlu bir kisi gérevlendirmelidir.

5.9.5. 30 u asan is¢iye sahip igletmelerde tibbi muayeneleri tesiste yapilabilir. Muayene icin
gerekli izin tesis i¢in sorumlu Devlet saglik ve hijyen denetim bdlge merkezi tarafindan verilir.

5.9.6. Sirket yonetimi hasta kisiler ve bakteriyolojik enfeksiyon tasiyanlarin ve zorunlu tibbi
muayenesini zamaninda yaptirmamis ve saglik — hijyen egitiminden gegmemis kisileri de ¢aligmasina
izin vermez.

5.9.7. Bolim i¢in atanan boliim sefleri veya sorumlu kisiler tibbi muayene i¢in 6zel program
hazirlarlar. Kisisel saglik karneleri boliim sefi veya sorumlu kisi tarafindan muhataza edilir..

5.10. Kisisel ve mesleki hijyen kurallar:

5.10.1. Balik isleme tesisinde tiim calisanalar personel ve mesleki hijyen kurallarina uymak
zorundair.

5.10.2. Sirketin her calisan1 bolimiin teknik ve saglik kurallarimin uygulanmasi i¢in ¢alisma
yerinin hijyen durumundan sorumludur,

5.10.3. Tim calisanlar temiz koruyucu kiyafet veya hijyenik kiyafet ve bas oOrtiisii giymek
zorundadir. Isi geregi agik balik iiriinleri ile temasta olan kisiler kafasini tamamiyle drten bas ortiisii
giymelidir.

5.10.4. Hijyen kiyafetleri hafif kumastan yapilmali ve her boliim i¢in farklilagmis isareti olmalidir.
Ayakkabilar dezenfeksiyon i¢in uygun olmalidir.

Temizleme kismi is¢ileri i¢in hijyen kiyafet takimi bir bere,pamuklu kiyafet,lastik ayakkabi,naylon
onliik,ve lastik eldivenlerden miitesekkildir.onpaketleme,paketleme bolimii isgileri i¢in -  bere,
pamuklu kiyafet veya ceket, pamuklu pantolon,deri terlik,4 katl gazli bez, kisisel havlu.

5.10.5. Hijyen kiyafeti yalnizca calisma sirasinda giyilir, tizerine baska kiyafet giymek yasaktir.

5.10.6. Hijyen kiyafeti igneyle tutturulamaz, boliimde herhangi kisisel bakim malzemesi veya diger
malzemelerin getirilmesi yasaktir.
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5.10.7. balik iirlinlerinin hazirlik ve islemesinde gorevli is¢iler ise baslamadan Once veya her
baslamada ellerini yikamak zorundadir.El {istiindeki yaralar su gecgirmez yara bandiyla
kapatilmalidir.Sivilce yaralari olan isciler ¢alismaya izin verilmez.

5.10.8. Konserve, pisirilmig,ve yumurta boliimleri diizenleyicileri ise baslamadan Once,tuvalete
gidimesinden sonra( vardiyada 2 kere) ellerini yikaylp dezenfekte etmelidirler. Tirnak
cilasi,kullanamazlar, ellerinde sivilce olma durumunda veya su geg¢irmez bandlarin olmama
durumunda isten gegici olarak uzaklastirilirlar.

5.10.9. Calisanlara ellerin muamelesi i¢in hijyenik -koruyucu maddeler saglanir.

Temizleme ve on paketleme kisminda calisan isgilere giinde en az 2 kere % 0,1 soliisyonlu
kloramin veya diger antiseptikle ellerini dezenfekte ederler.Sivilcelerin tedavisi i¢in eller potasyum
mangan ( 10 It suya 1gr) soliisyonu , silikon kremi,Novikov sabunu ve diger bu amag i¢in kullanilan
diger maddelerle tedavi edilmelidir. .

5.10.10. paketleme Oncesi boliimii calisanlarina kisisel havlu ve masa ve terazileri silmek icin
pecete verilmelidir.

Kullanilmis pegete kirlenme durumuna gore fakat her vardiyada en az 2 kere degistirilir. Pegetelerin
yikanmasi ve dezenfeksiyonu merkezi 6zel odada 0,1-0,5% soliisyonlu chloramine ile yapilmalidir.

5.10.11. Idari binalar1 ziyaretten once ve tuvaletleri ziyaretten sonra hijyen kiyafetleri
¢ikarilmalidir. Uretim odalarina girmeden 6nce ayakkabilar yeterli sekilde dezenfekte edilmelidir. (
dezenfektan paspas,dezenfektanli kiivet)

5.10.12. Dezenfeksiyon ve antiseptik maddeler isgiler tarafindan kullandiklar1 kurallara asina
kullanilmalidir. Bu maddelerin kullanima iirtin kontaminasyonuna herhangi bir risk yaratmamalidir.

5.10.13. derinin sivilceden etkilenmis kisileri tanimlamak i¢in isletmenin tiim ¢alisanlarin elleri her
giin kontrol edilmelidir. Sonuglar kaydedilmelidir. ( Ek 7.6).

Sirket organizasyon semasinda tibbi doktor yoksa, bu prosediir tesis ¢alisanlarindan gérevlendirilmis
ve egitilmis bir kisi tarafindan yerine getirilir.

5.10.14. Kisisel ve Mesleki hijyenin gozlenmesi siirekli kontrolii hijyen gorevlisi , bolim sefi
tarafindan yapilir.

5.10.15. Hijyen gorevlisi iiretimin hijyen rejiminin denetlenmesi i¢in gorevlendirilmistir.

Hijyen gorevlisi vardiyada 2 kere paket dncesi boliimii is¢ilerinin ellerini dezenfeksiyonunu,ellerin
hastalanmasini 6nlemek i¢in 6nlemleri,6zel kiyafetin dogru giyilmesini dogrulamalidir..

Hijyen gorevlisi dezenfeksiyon soliisyonlarinin hazirlanmasini siirdiirmetilmesini denetler. Alakali
veriler kayit altina alinir.

5.10.16. Balik iiriinlerinin stoklandig1 yerlerde sigara icmek, yere tiikiirmek,yiyecek yemek ve
icecek icmek yasaktir.

5.10.17. Yemek yemek yalnizca kantin,biife ve 6zel saglanmig yerlerde izin verilir.

5.10.18. Vardiyanin sonunda ¢aligma yerleri , kisilerin kiyafetleri yikanmalidir.

5.10.19. iiretim boliomiinde ve depolardaki ayar ve tamir islerindeki elektrik¢i ve teknisyenler,
diger isciler mamul, ham madde ve yar1t mamul {iriinlerin yabanci maddelerden korunmasi i¢in gerekli
tiim onlemleri almak ve personel hijyeni kurallarina uymalidir.

5.11. Soyunma odalari

5.11.1. Uretim boliimii iscileri icin Soyunma odalar1 hijyen pasajlartyla tasarlanmalidir ve giriste
ile techiz edilmelidir.

5.11.2. balik yumurtasi gibi 6zel boliimler i¢in tesis ayr1 bir zsoyunma odas1 olmalidir.

5.11.3. Uretim béliimlerinin is¢ileri i¢in Hijyen ve soyunma odalar1 dis kiyafet igin , ev icin, is
kiyafeti icin dolap hijyen kiyafeti i¢in , ¢izmeler i¢in dolap,temiz hijyen kiyafeti i¢in boliiler, kirli
hijyen kiyafetlerinin kabulii i¢inodalar, dus, tuvalet, el yikama i¢in lavabolar,kurutma kutulari, gorevli
personel i¢cin oda,ayak banyosu odalaria sahip olmalidir.

5.11.4. Is ve hijyen kiyafetleri icin dolaplar ev ve dis kiyafet dolaplarindan izole edilmeli.

5.11.5. Dus ve dolaplarin yerlestigi odalar biribirine yakin olmali ve acik ve kapali kabinlerle
techiz edilmelidir.
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5.11.6. eger her vardiyada 100 civarinda kadin is¢i varsa kisisel hijyen icin bir oda saglanmalidir.
Az sayida kadin is¢i i¢in hijyenik duslu bir 6zel kabin yeterlidir.

5.11.7. Duslarm, hijyen kiyafetleri i¢in dolap odasi, temiz kiyafet i¢in camasirhanenin, hijyen
odalari,kadin kisisel hijyen odasi duvarlari 2 m yiikseklikte fayans olmalidir. Yukaridst su gegirmez
izin verilmis boyayla boyanmalidir. Diger odalarin duvarlar1 boyanir veya beyaz yikanir.

Dus odasinin tavanlari yagli boya ile boyanmali , diger odalarda beyaz boyanmali ve zemin
seramik fayansla kaplanmalidir.

5.11.8. Soyunma odalar1 her giin temizlenmelidir. Haftada en az bir kere dezenfekte edilmelidir.

5.11.9. Hijyen odalar1 ve kadin kisisel hijyeni odasi ihtiyaca bagli fakat vardiyada en az bir kere su
ve deterjanla yikanip temizlenmeli sonra dezenfekte edilmelidir.

5.11.10. insan elinin degdigi kap: tutacagi, su musluklarinin tutacagi, tuvaletlerin her
temizlenmesinden sonra dezenfekli soliisyonlu 6zel 1slak bezle silinmelidir.

WC kapaklar1 kirlenmenin derecesine bagli olarak % 10 oxalic acid solusyonu veya sodium
bisulphite ile tuzlardan temizlenmeli ve suyla yikanmalidir.

5.11.11. Hijyen odalarinin temizligi icin kullanilan edevatlar 6zel renkle isaretlenmeli ve diger
odalarin kullandig1 edevattan ayri olarak muhafaza edilmelidir.

5.11.12. Tuvaletler en az 500 mg/l aktif klorin ihtiva eden klorin soliisyonu ile vardiyada 2 kere
dezenfekte edilmelidir.

Her temizlenmeden sonra temizleme edevat: 500 mg/l aktif klorin ihtiva eden klorin soliisyonu iginde
2 saat bekletilmelidir.

5.11.13. Tuvaletler kanalizasyon sistemine bagli olmali , izole edilmis, kapaklar, hijyen kiyafetleri
icin askilar, , dirsek kumandali mikserli sicak ve soguk suya bagli el yikamak icin lavabolar la
donatilmalidir. WC kovalar1 pedal islevli,tuvalet kapilar1 kendinden kapatmali olmali.

5.11.14. Tuvalet kapilarina poster kaplanmalidir “ hijyen kiyafeti ile girmek yasaktir”, Tuvaletler
tuvalet kagidi, ellerin yikanmasi i¢in sabun,dezenfektan sollisyonu,elektrikli havlu saglanmalidir.

5.11.15. Tuvalete girisinde bir vardiyada 2-3 kere dezenfektan soliisyonu emdirilmis paspas
olmalidir.

5.12. Fare ve sineklerin sizmasim énlemek icin Onlemler

5.12.1. balik isleme tesislerinde ve gemilerde fare ve sineklere miisaade edilmez.

Haserelerin tesislere sizmasmi Onlemek icin saglik miicadelesi Rusya Devlet saglik ve hijyen
denetim komitesi tarafindan izin verilen maddelerle diizenli yapilir.

5.12.2. Havalandirma ve depo kapaklari0,5 cm yi asmayan goz aralikli metal 1zgaralarla
kapatilmalidir.

5.12.3. duvar ve tavanlarin boru, elektrik kablosu,vs ile birlestigi yerlerdeki delikler ¢imento, ile
kapatilmali, metal ag ile ortiilmelidir.

5.12.4. kemiricilerin sizma i¢in uygun delikler ¢cimentolu metal talasi ile kapatilmalidir.

5.12.5. yardime1 odalar,cati, bodrum ve depolarda daginiklik yasaktir.

5.12.6. kemiricilerin fark edilme durumunda hemen apanlarin yerlestirilmesi gerekir. Baliklari
zehirlemek i¢in kimyasallar saglik ve hijyen denetim yerel merkeziyle koordinasyonlu miicadele
ekipleri tarafindan kullanilabilir.  5.12.7. yaz aylarinda iiretim odalarina sineklerin girisini 6nlemek
icin pencereler sineklikle kapanmalidir. Calisma sirasinda sinek ilaglar1 kullanimi yasaktir. Uretim
hattinin lizerinde yerlestirilmeyen yapisik kagit ve tuzaklarin kullanimina izinverilebilir.

5.12.8. yardimc1 odalarda hamam bdceklerinin olusmasini engellemek i¢in duvar ve boliimlerdeki
doldurulmalidir. Gida maddesi kalintilarinin birikirilmesi yasaktir.

5.13. Bu saglik kurallarinin uygulanmasi icin sorumluluk ve yiikiimliiliikler :

5.13.1. Yonetim ¢alisanlar tizerinde bu saglik kurallarinin kosullarini uygulamalidir.
5.13.2. Yonetim sunlar1 saglamalidir :
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- kalite derecesini garanti eden iiriin tiretimi i¢in gerekli sartlar

- Devlet saglik ve hijyen denetim tarafindan belirlenmis sartlarda gerekli tibbi muayeneleri

- biitiin boliimler ilk yardim dolabi,deri tedavisi i¢in koruyucu ilaglart saglanmalidir

- ¢alisanlarin ilk ise aliminda ve 2 yilda bir hijyen egitimi ve muayeneden gegirilmesi

- her bir is¢i i¢in 3 takim hijyen kiyafeti , ¢izme ve eldiven

- giyilme ve yipranmasina bagli olarak kiyafetlerin tamir ve degistirlimesi i¢in ¢amasirhane
kurulmalidir (saglik giysilerinin evde yikanmasi kesinlikle yasaktir)

- lirlin incelemesi,paketleme 6ncesinde ¢alisan kisiler ( pisirme,balik yumurtasi,konserve tliretimi) 4
kath gaz maskesi, lastik eldiven, ¢izme saglanmalidir- tiim bu malzemeler her vardiyadan sonra hijyen
uygulamasina tabi tutulur.

- yeterli sayida temizleme aleti,yikama preparatlari,ve dezenfektanlar,sabun,havlu, pecete

- 0zellikle konserve iglerinde ¢alisan is¢ilerin tirnaklarit bakimli olmaldir.

- dezenfeksiyon ve miicadele faaliyetlerinin uygulanmasi i¢in Devlet saglik ve hijyen denetim yerel
merkezi ile s6zlesme

- tim ¢alisanlar i¢in kisisel tibbi karne saglanmalidir ,tiim boliimler hijyen kayitlar1 saglanmalidir,
sivilce yarasi i¢in calisanlarin glinlik muayene kayitlari, ve diger ihtiyaca gore hazirlanmis hijyen
dokiimanlari (hepsi numarali,ciltli,damgali)

5.13.3. Yonetim caligmalar1 sirasinda gida maddeleri ile temastaki tiim c¢alisanlara bu saglik
kurallar1 ve kesin uygulanmasinin geregi hakkinda bilgilendirmelidir.

5.13.4. iiretimin teknik ve saglik-hijyen rejimi iizerinde ihlal eden kisileri diizeltmelidir ve gerekli
onlemleri almalidir.

5.13.5. igletmenin hijyen-teknik durumu i¢in ve bu saglik kurallarinin uygulanmasi i¢in sorumluluk
tesis miidiiriine aittir.

5.13.6. boliimlerin,odalar, yardimei odalar ve ekipmanlarin hijyen durumu i¢in sorumluluk bolim
sefleri,iiretim sefleri,vardiya amirleri,depo sefleri,veya tesis miidiirii tarafindanatanmis kisilere aittir.

5.13.7. her ¢alisan kisisel ve mesleki hijyen kosullarinin uygulanmasi, uygun hijyen durumu iginde
esya ve calisma alanlarinin bakimindan sorumludur.

6. Canh cift kabuklu yumusakc¢alarin iiretimi ve satisi
6.1. Canl ¢ift kabuklu yumusakegalarin yetistirildigi bolgeler i¢in gerekli kosullar
6.1.1. Yumusakea iiretimi i¢in kurulmus tesislerin bulundugu su alanlari, devlete bagli hijyen ve
epidemiyolojik denetleme merkezi ve AB iilkelerine bagli ehliyetli otoritelerin gozetiminde yapilan
tirtinlerin ithracatina iligkin gereklilikler ile koordineli olarak belirlenmelidir.

6.1.2. Canl ¢ift kabuklu yumusak¢a iiretiminin yapildigi bolgelerdeki deniz suyu igin Onerilen
mikrobiyolojik normlar Tablo 1°de belirtilmistir.

Tablo 1

Canli cift kabuklu yumusak¢a yetistirilen bolgelerdeki deniz suyu ic¢in Onerilen mikrobiyolojik
normlar

|  Gosterge 1 dm3’lik hiicrelerde gegerli | | Kontrol Donemselligi
olan sayr daha fazlasi gegerli
degil
Koliformlar 25000 miitesebbis tarafindan
ayda 2 kez Bakteriyolojist
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fekal Koliformlar | 1000

Salmonella Izin verilmez |
Patojenik halofil Ayni Epidemiyolojik tehdit
vibriyonlara durumunda devletin

epidemiyoloji ve hijyen
merkezince yaptigi
analiz

6.1.3. Belirlenen alanlarda canli ¢ift kabuklu yumusakgalar, endiistriyel islemeye gonderilmeden
once belirli bir siire temiz deniz suyu iginde tutulmalidir. Eger iirlinler ihra¢ edilmek isteniyorsa, bu
tirtinlerin Ek 7.2. maddede belirlenen kosullara uygun olmasi zorunludur

6.1.4. Yetistirilme siiresince canli ¢ift kabuklu yumusakcalara iligkin mikrobiyolojik 6zellikler
Tablo 2’de belirlenen kosullara uygun olmalidar.

Tablo 2

Yetistirilme doneminde canli ¢ift kabuklu yumusakgalara iliskin mikrobiyolojik normlar

Gosterge Norm

Oksijen kullanan mezofilli, kosula bagli olarak | 1x 10(5)
oksijen  kullanmayan  mikroorganizmalarin
sayis, 1 g basina COE

0.0001 g basina E. Koli grubu bakteri Kabul edilmedi

1 g’da bulunan en uygun E. Coli bakterisi | 100
miktari, fazlasi gecerli degil

0.1 g basina diisen oksijen kullanmayan | Kabul edilmedi
mezofilli mikrooorganizma sporlari

25 g igindeki Salmonella Kabul edilmedi

25 g igindeki patojenik halofilli vibriyonlar Kabul edilmedi

6.1.5. canli ¢ift kabuklu yumusakcalarin toplanma donemi siiresince gerceklestirilen endiistriyel
isleme Tablo 3’te belirlenen kosullara uygun olmalidir.

Tablo 3

Endiistriyel isleme i¢in ayrilan canli ¢ift kabuklu yumusakgalarin mikrobiyolojik normlari

Gosterge Norm

Konserve tiretimi igin | Yemekte kullanma
amacli liretim i¢in

Oksijen kullanan mezofilli, kosula bagli olarak | 1x 10(5) 5x10(4)
oksijen  kullanmayan  mikroorganizmalarin
sayis, 1 g basina COE

0.1 g basina E. Koli grubu bakteri Kabul edilmedi Kabul edilmedi
1 g’da bulunan en uygun E. Coli bakterisi | - 50

miktari, fazlasi gegerli degil

0.1 g basina diisen oksijen kullanmayan | Kabul edilmedi Kabul edilmedi
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mezofilli mikrooorganizma sporlari

25 gi¢indeki Salmonella Kabul edilmedi Kabul edilmedi

Epidemiyolojik agidan sakincali durumlarda 25 | Kabul edilmedi Kabul edilmedi
g’daki patojenik halofilli vibriyonlar

6.1.6. ihracat igin ayrilmis olan canli ¢ift kabuklu yumusakcalar, 91/492/EEC no.lu Konsey
Talimati’nda belirlenmis kosullara uygun olmalidir:

- yetistirme donemindeki yumusakgalar igin fekal koliformlara iligkin toplam mikrobiyal miktar,
100 g et basina 6000 ya da 4600 A. koli miktarin1 asmamalidir;

- dogrudan tiiketim i¢in ayrilan yumusakcalar 100 g et basina 300°den az fekal koliformu ya da 230
A’dan az koli igeriyor olmali, intermantiya sivist ile ilgili olarak 25 g yumusakcada Salmonella
bulunmamalidir.

6.2. Canli ¢ift kabuklu yumusakgalarin iiretimi, ilk isleme asamasi ve isleme tesisine tasinmasi ile
ilgili gerekli kosullar

6.2.1. Yumusakcalarin iiretimi yontemi ve ilk isleme asamasi (toplayicilarin yumusakcalarla
birlikte kaldirilmasi, yumusakcalarin toplayicilardan ayristirilmasi, yikanmasi, her tiirlii kirin ve
biyolojik kalintilarin temizlenmesi) hicbir sekilde canli ¢ift kabuklu yumusakcalarin mekanik bir
zarara maruz birakmamalidir.

6.2.2. Yumusakcalarin islenmesi, tasinmasi ve bosaltilmasi ile iligkili yontemler ilave kirlenmeler,
degerinin azalmas1 ve canlilifin diismesi ile ilgili olasiliklari sifira indirmelidir.

6.2.3. Yumusakcalarin aktarimi i¢in kullanilan tagima araglart Hijyen Kurallari ile uyumlu olmali
ve suyun bosaltilmasi i¢in gerekli araglari ihtiva etmelidir.

6.2.4. Depolanma ve tasinma esnasinda yumusakcalar asir1 yiiksek ve diisiik bir sicakliga maruz
birakilmamalidir.

6.2.5. Yumusakealar, 25 °N sicakli1 asmayan, diizenli olarak degistirilen, akis halindeki deniz
suyu i¢inde kanallar ya da konteynirlar araciligiyla tasinmalidir.

6.2.6. Ayrica yumusakcalar 6zel konteynirlar i¢inde su kullanilmaksizin toptan tasmabilir.
Yumusakcalarin ylizey kalinlig1 ne konteynir yiiksekliginin 2/3’1inii ne de 1 i dl¢iisiindeki bir kalinlig
gecebilir. Bu tip durumlarda hava sicaklig1 0 ila 12 °N olmalidir.

Yukarida belirtilen hava sicakligimi asan bir sicakliga ulasildiginda yumusakgalar 2 °N sicakliktaki
buz ve tuz karisimi ya da deniz suyu ile sogutulmalidir. Bu noktada baska yontemler de kullanilabilir.

6.2.7. Her bir yumusak¢a partisi, asagida belirtilen bilgileri igceren bir belge ile birlikte tesise
gotiiriilmelidir:

- toplama teknesinin adi;

- toplama tarihi;

- toplama alani;

- yumusakea tiirleri ve miktart;

- tasima siiresi;

- sorumlu kiginin imzasi.

6.3. Isleme tesisleri ve béliimleri i¢in gerekli kosullar

6.3.1. Isleme tesisleri ve boliimleri istenmeyen koku, duman, toz ve diger kirlilik kaynaklarina
yakin yerlerde kurulmamalidir.

Bolge, gelgitten ya da civardaki su bosaltma islemlerinden kaynakli akinti sular1 sebebiyle su
altinda kalmamalidir.

6.3.2. Boliimler ve bolge iyi bir diizen i¢inde islemelidir;
Yumusakcalarin her tiirlii atik, kirli su ve buhar yoluyla kirlenmesi, ayrica kemirgen hayvanlar ve
diger her tiirlii hayvanin bolgede bulunmasi kesinlikle yasaktir.
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6.3.3. Yumusakcalarin islendigi ya da depolandig1 odalarda:

- kolayca temizlenebilen zeminler ve suyun bosaltilmasi i¢in su egimleri;

- dogal aydinlatma altinda tiim islemlerin yapilmasina izin veren yeterli bir ¢caligma alant;

- araglarin yikanmasi ve tarti i¢cin hazirlanmis her odada ayr1 ayr1 olarak yerlestirilmis ekipman;

- yeterli sayida emanet odasi, kiivet ve tuvalet bulunmalidir.

6.3.4. Boliimlerde GOST 2874 kosullar1 ile uyumlu temiz igme suyu bulunmalidir ya da bu
boliimler yeterli su deposu kanallari ile deniz suyu rezervi i¢in uygun bir sisteme sahip olmalidir. igme
suyu rezervine ait borular ve vanalar igme suyu olmayan su rezervine ait borulardan ve vanalardan
kolaylikla ayristirilabilmelidir.

6.3.5. Uriinlerin ihrag edilecek olmasi durumunda, igme suyu ve temiz deniz suyu ile ilgili gerekli
kosullar Ek 7.2. maddeye uygun olmalidir.

6.3.6. Yumusakcalarla dogrudan temas iginde bulunan ekipman ve aygitlarin tiim birimleri
paslanmaz materyalden iiretilmis olmalidir.

6.3.7. Bolge, ekipman, calisma alanlar1 ve personel ile ilgili gerekli kosullar bu Hijyen
Kurallari’nin p.p.3 ve 5. maddelerinde belirlenmistir.

6.4. Temizleme merkezleri i¢in gerekli kosullar

6.4.1. Canl ¢ift kabuklu yumusakg¢alarin depolanmasi i¢in gerekli havuzlar ve konteynirlarla ilgili
kosullar

6.4.1.1. Yumusakcalarin muhafaza edilmesi i¢in kullanilan ekipman ve konteynirlar kirlenme
kaynag1 olmamalidir.
Temizleme havuzlarinin zemini ve duvarlar piiriizsiiz ve su gegirmez olmali, kolayca yikanilabilmeli
ve temizlenebilmeli, paslanmaya direngli ve zehirleyici olmayan materyallerden yapilmis olmalidir.

Boru sistemlerindeki ve havuzlardaki deniz suyu ile temas halinde olan materyallerin tiimiinde ya
da belli bir boliimiinde bakir ya da bakir alagimi kullanilmasi yasaktir.

6.4.1.2. Havuzun tasarimi:

- konteynirdaki yumusakcalarin standart bir su akisi ile akmasini giivence altina almalidir;

- Suyun durgunlastifi bolgelerin ortaya c¢ikmasina ve yumusakcalarin ikincil kirlenme
olasiliklarina mani olunmalidir.

6.4.1.3. Havuzlardaki su devir daimi i¢in gerekli seviyeye, bunlarin uzunluk-genislik orani 1:10 ila
1:4 arasinda oldugu zaman ulagilir. Tepsilerin 6nemli bir uzunlukta oldugu durumlarda bunlar suyun
bosaltilmasi i¢in yeterli olacak yiizde 2’lik bir egimle monte edilmelidir.

6.4.1.4. Yumusakealar i¢in hazirlanmis konteynirlar paslanmaya direncli materyallerden yapilmis
olmalidir.

6.4.2. Canli ¢ift kabuklu yumusakcalarin temizlenmesi i¢in kullanilan suyun kalitesi ile ilgili gerekli

kosullar

6.4.2.1. Yumusakgalarin temizlenmesi i¢in iceri aliman deniz suyu endiistriyel sular ya da
kullanilmis su akintilar ile kirletilmemelidir.

6.4.2.2. Uygulamadaki verimliligi slirdirmek amaciyla 161000 cl/dm3’ten fazla E. Coli ve
1610000 cl/fim3’ten fazla oksijen kullanan mezofil, kosullara bagli olarak oksijen kullanan
mikroorganizma igeriyor olmamalidir.

6.4.2.3. Mikroptan arindirma islemi sonrast deniz suyu GOST 2874’te belirtilmis olan
bakteriyolojik kosullarla uyumlu olmalidir.

6.4.2.4. Yumusakcalarin temizlenme iglemi, 24-48 saat bagina 15-19 promil tuzluluk oranina sahip
temiz deniz suyu icinde yapilir. Tuzluluk oram1 10 promilin altinda ve 20 promilin iistiinde olan
islemler, yumusakcalarin genel fizyolojik durumunu olumsuz yonde etkiler ve genel anlamda
temizleme siirecinin verimliligini diigiirtir.

6.4.2.5. Su sicakligr 10 ila 20 °C arasinda olmalidir. Su sicakligi 20 °C’yi astiginda ya da
yetistirme alani ile temizleme havuzu sicakliklar1 arasinda Onemli bir farklilik olustugunda
yumusakcalar seksiiel liriinlerini salarlar.
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6.4.2.6. Yumusakcalarin temizlenmesi sirasinda kullanilan deniz suyundaki oksijen miktari en az 5
ig/dm3 olmalidir.

6.4.3. Canli ¢ift kabuklu yumusakgalarin temizlenmesinde kullanilan deniz suyunun islenmesi

6.4.3.1. Deniz suyunun mikroptan arindirilmasi islemi, bakteri 6ldiirme noktasinda en {ist seviye
olan 200-295 nm dalga boyuna sahip uzun dalga iiltraviyole 1sinlarina maruz birakilmasi ile yapilir.
Bulaniklig1 milyon basia 85 boliimii ve (milyon basina 90-150 boliim) rengi olmasi gereken deniz
suyu, soz konusu gostergelerin makul diizeye cekilmesi i¢in 6n bir filtreye ya da ¢okelmeye tabi
tutulmalidir.

6.4.3.2. Irradyasyon mikroptan arindirma amaciyla kullanilan standart deniz suyu tesisatinda
kullanildigindan, bunlarin sayis1 ve kapasitesi, yumusakgalarin temizlenmesi esnasinda kullanilan
suyun hacmine baglidir.

6.4.3.3. Bakteri oldiiriicli lambalar araciligiyla yayilan tltraviyole 1sinlarimin yogunluguna yonelik
kontrol islemi basit bakteri dldiiriicii watt metre ile ayda bir yapilir. ilke seviyeden yiizde 60 daha az
yogunluga sahip ampuller kullanilmalidir.

6.5. Canli ¢ift kabuklu yumusakgalart muhafaza yontemi igin gereklilikler

6.5.1. Catlak, kirik ve mantosu soyulmus yumusakcalarin depolanmasi kabul edilmeyebilir.
Yumusakcalar basene yerlestirilmeden oOnce, hortumla yikanmali ve 1zgarali sahte tabana basen
tabanindan ya da 6zel konteynirin iginden 15-20 cm yukarida yerlestirilmelidir.

Sahte tabandaki veya o6zel konteynirin raflarindaki yumusakgalarin katman kalinligi 15 cm’yi
asmamalidir. Yumusakgalar1 ¢ok katmanli konteynirlara yiiklerken katmanlarin arasindaki su mesafesi
en az 15 cm olmalidir. En iistteki katman en az 30 cm derinlikte yerlestirilmelidir.

6.5.2. Yumusakgalarin temizlik siirecine baglamadan 6nce, sistem bol su ile yitkanmalidir.

Giren su ile ¢ikan suyun arasindaki mesafe kirliligi 6nleyecek yeterlilikte olacaktir.

6.5.3. temizlikten 12 saat sonra yumusakgalar ve basenin tabani tortul atiklar1 ve yumusakgalarin
atmak icin ¢ok giiclii bir su akintisi ile yitkanmalidir.

6.5.4. Temizligin sonunda, yumusakgalarin kabuklar1 temiz deniz suyu ile hortum yardimiyla
yikanmalidir. Tazyikli su tekrar kullanilmaz.

6.6. Canli ¢ift kabuklu yumusakgalarin temizlik siirecinin kontrolii

6.6.1. Girisimcinin laboratuar1 asagidaki mikrobiyolojik analizleri yerine getirmek zorundadir:
- Temizleme basenlerine saglanan deniz suyunun analizi;

- Suda muhafaza etmeden once ve sonra canli ¢ift kabuklu yumusakgalarin analizi.

6.6.2. Asagidaki veriler 6zel kayit altinda tutulmalidir:

- Temizlik i¢in alinan yumusakgalarin tarih ve miktart;

- Temizleme sisteminin doldurma ve bosaltma zamani;

- Temizleme rejimi;

- Deniz suyu ve yumusakcalarin analiz sonuglari.

6.7. Paketleme

6.7.1. Canli ¢ift kabuklu yumusakgalar yeterli sithhi kosullari i¢inde muhafaza edilmelidir.

6.7.2. Paketleme malzemesi veya dara:

- yabanct kokular1 gecirmemeli ve canli yumusakcalarin organlarina tesir edecek ozelikte
olmamalidir;

- Yiyecek malzemeleri temas: i¢in Rusya Sihhi ve Epidemolojik Denetleme igin Devlet
Komitesince onaylanmalidir. ;

- direncli olmalidir ve dis etkilere karsi iirlinlerin korunmasini saglamalidir.

6.7.3. Istiridyeler i¢biikey yanda alta dogru paketlenmelidir.
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6.8. Canli ¢ift kabuklu yumusakgalarin isaretlenmesi

6.8.1. Isaretleme ND’nin gerekliliklerine- etiketler, yapistirma bantlar1, yaftalar, kagidin yapilisi,
kaplama ve diger malzemeler- uygun olmak zorundadir.

6.8.2. Her bir dara birimi asagidaki bilgileri i¢eren bir yafta tasimak zorundadir:

- Uretici iilke;

- Uretici firma;

- Yumusakca ismi (geleneksel ad veya Latince adi);

- liretim tarihi: teknolojik siirecin sonu: giin, ay , yil, saat;

- depolama kosullar1 ve sartlari.

6.8.3. Saglanan bilgiler okunabilir ve suyla ¢ikmayan tiirden olmali ve geleneksel isaretler ve
kisaltmalar kolayca desifre edilmelidir.

6.9. Canli ¢ift kabuklu yumusakgalarin depolanmasi ve taginmasi

6.9.1. Yumusakgalarin depolanmasi i¢in kullanilacak odalar onlarin kalitesini veya yasamsalligina
olumsuz etkiler yaratmayacak bi¢imde 1s1y1 ayarlayabilen odalar olmalidir.

Paketler depolama tesissinin zeminine dokunmamali ve temiz raflarda muhafaza edilmelidir.

6.9.2. Partiler halindeki yumusakcalarin tasinmasi i¢in kullanilan araglar asagidaki gerekliliklere
uygun olmak zorundadir:

- canli yumusakgalarla temas halindeki i¢ duvarlar paslanmaz malzemelerden yapilmalidir ve
diizgiin ve kolay temizlenebilir olmalidir;

- yumusakgalar onlari kirletebilecek olan diger iiriinlerle birlikte tasinmamalidir.

6.9.3. Partiler halinde tasinan canli yumusakgalar i¢in kullanilan buz, i¢ilebilir veya temiz deniz
suyundan yapilmalidir.

6.10. Canli ¢ift kabuklu yumusakgalar i¢in gereklilikler

6.10.1. Canl ¢ift kabuklu yumusakcalar yasamsal isaretlerini siirdiirmeli ve kabuklarinin yiizeyleri
temiz olmali1 ve ND’nin gerekliliklerine uymalidir.

6.10.2. Yumusakgalarin mikrobiyolojik 6zellikleri 6.1 nolu paragrafta gosterilen Sihhi kurallara
uygun olmak zorundadir.

6.10.3. Klorin-organik pestisit ve agir metal igerigi, “Hammaddelerin ve yiyecek maddelerinin
uretim kalitesi medikal-biyolojik gereklilikleri ve sithhi normlar1” tarafindan belirlenen o6l¢iileri
asmamalidir.

6.10.4. Canli ¢ift kabuklu yumusakcalar ihrag amaciyla {iretildiklerinde, onlarin yenilebilir
bolgeleri i¢inde
(tim viicut veya herhangi bir yenilebilir bolgeleri), kimyasal saksitoksin tanimla yontemi ile birlikte
uygulanan biyolojik test yontemi veya diger onayl bir yontem uygulandiginda, paralitik zehir miktar
etin 100 grami i¢in 80 mikrogrami gegcmemelidir. Geleneksel biyolojik test yontemi yumusakgalarin
yenilebilir bolgelerindeki (tlim viicut veya bu nedenle alinan herhangi bir yenilebilir bolge) diyareik
zehre pozitif yanit vermemektedir.

6.11. Sihhi kontrol

6.11.1. Girisimcinin laboratuari, mevcut Sihhi Kurallarin gerekliliklerini yerine getiren bir sihhi
kontroliinii saglamak i¢in bir sthhi kontrol sistemini saglamak zorundadir.

Kontrol asagidakileri yerine getirmelidir:

- Yumusakgalarin cevresel olarak giivenli olmayan bolgelerden toplanma olasiligint ortaya
¢ikarmalidir ;

- canl ¢ift kabuklu yumusakcalarin mikrobiyolojik gostergelerini dogrulamak ve wveril
gerekliliklerine uygun olduklarini test etmek;
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- hammaddeler ve iiretimi tamamlamis yiyecek maddeleri i¢in medikal-biyolojik gereklilikler ve
sihhi kalite normlarinda belirtilen toksin oranlarinin asilmadiginin saptanmast;

- Yumusakgalarin kendilerinde toksin iireten ve biyotoksin olasi varligini saptamak.

6.11.2. Beslenme periyotlar1 siiresince, yumusakcalar kis-bahar doneminde ayda bir kez yaz-
sonbahar doneminde ise ayda 2 kez kontrol edilmelidirler.

6.11.3. Yumusakcalarin toplanma donemleri boyunca, yumusakcalar her on giinde bir kontrol
edilmelidir.

6.11.4. Ornek toplama planlar1 dikkate alinmalidur:

- Beslenme alanimin fekal kirlenme derecesinin degiskenligi;

- Deniz biyotoksini igeren plankton miktarinin degiskenligi.

6.11.5. Eger toplanan 6rneklerden canli ¢ift kabuklu yumusakcalarin insan saglina zararli oldugu
ortaya ¢ikarsa, laboratuar veya diger bilesen organ normal duruma doniiliinceye kadar tiretim alanini
kapatir.

6.11.6. Deniz biyotoksinlerinin diizeyini kontrol edecek kurulu bir kontrol sistemi olmalidir.
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7.1. EK
(zorunlu)

Uretim suyunun Laboratuar kontrolii kayit:
kadar

den

(glin, ay,y1l, )

(glin, ay,y1l, )

Nimune alimm| Alimin |1 cm3 de 1 dm3 ( No. of | Fiziksel &zellik] Klorin Kimyasal yorum | Alinan Mikrobiyolo
tarih ve zaman1 | yeri Mikrobiyal | E. Coli | mesophilous | (koku, tat,ren kaslintis1  |maddelerinin onlemler | jist veya
sayim Clostridiae in | vs..) mg/dm3  |konsantrasyonu kimyagerin
100 cm3 (toplam  sertlik, imzasi
Pb, As, F, Cu, Zn,
vs.), mg/dm3
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7.2. Ek
(zorunlu)

80/778/EEC AB Direktifine gére I¢me ve deniz suyu kosullar:

Bolim 1

Insan kullanimi igin suyun mikrobiyolojik 6zellikleri ile ilgili 80/778/EEC AB Direktifinden
Deniz ve igme suyu kalitesi kontrolii i¢in komple prosediir HACCP sistem —(Hazard Analysis Critical
Control Points) dokiimanlarinda bulunmalidir . Dokiimantasyon formlar yonetim tarafindan
onaylanmalidir. T

Microbiological parametreler

Tablo 1
Niimune Maximum miisaadeedilebilir
hacmi, ml konsentrasyon (MAC)
parametre membrane filter Limit dilution
method method (LDM)
Total Coli. count 100 0
<1l
No. of fecal Coliforms 100 0 <1
Fecal streptococci 100 0 <1
Sulphite reducing Clostridiae 20 - =<1
Table 2
Parametreler Incubation Sample volume, | Temel seviye Maximum miisaade
temperature ml edilebilir
konsentrasyon(MA
C)
Insan titkketimi | 37°C 1 10 -
igin suyun | 22°C 1 100 -
icindeki Toplam
bakteri sayisi
Kapali depodaki | 37°C 1 5 20
suyun  igindeki | 22°C 1 20 100
Toplam  bakteri
sayist
Notlar.

1. genel ve fekal koliformlarin sayisinin tayini limit dilutions methodu ile yapilir. Ve sonu¢ most
probable count (MPC) degerleriyle ifade edilir veya membran filtrasyon methoduyla tayin edilir. Endo
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agar kullanilabilir.Genel koliformun tayini i¢in inkubasyon sicakligi 37 C, fekal koliform icin 44 C
dir.

2. fecal streptococci nin tayini i¢in sodyum asitle Liski methodu iizerinde yapilir.Sonuglat MPC ile
ifade edilir. Membrane filtrasyon methodu kullanilmas1 miimkiindiir.

3. sulfite azaltan Clostridiae 6rnegin 80 C ye kadar 1sitilmasindan sonra sayilarak tayin edilir.

a) gliikoz,siilfit, demir etmenleri ile ekim yapilirken siyah haleli kolonilerin sayimi

b) gliikoz,siilfit, demir etmenleri ile ekimden sonra membran filtrasyonu ile. Ekim igin filtre bir
kat agar ile kaplanmalidir.

C) test tliplerinde farkli etmenler iginde MPC tayini ile

4. Toplam bakteri sayis1 (TBC) besin agari i¢inde niimunenin 22 C de 72 saat ve 37 C de 48 ssat
inkubasyonu ile tayin edilir

Deniz suyunda Toplam bakteri sayis1 (TBC) tayin edilemez. Koliform organizmalar i¢in 2 6rnekten
pozitif sonuglar elde edilmez.

E.coli, fekal Streptococci veya siilfit azaltan Clostridiae tayinlerinde ilgili kaynaktan su 6n
dezenfeksiyon yapilmadan kullanilamaz.

Boliim 2

Balik isleme tesislerinde su kalitesinin kontrolii ile ilgili Direktif 80/778/EEC den

1) herhangi bir ara depo olmayan igme suyu sistemi suyu igin yilda bir kere analiz yapilmali, ve
niimuneler tesis alaninda niimune alma noktalarindan alinmalidir.

2) ara depolu insan kullanimina saglayan su i¢in ayda en az bir kere

Tesis icin su dagitim plani
Tesis yonetimi su tedarik kaynaginin( ara stok tanklari, ana boru hatti,ylizey su kaynaklari) yeterli
durumundan emin olmalidir ve liretim amaci i¢in tesiste kullanim suyunun uygunlugu bakilmaldir.
Muayene memuru boru hatlar1 ve kanalizasyonlarin yerleri semasini ihtiva eden su sebekesi
planina sahip olmalidir.tiim lagimlar plan iizerinde numara ile isaretlenmelidir.

Klorlama sistemi
Klorinin su ile temas siiresi organik bileskenlerin reaksiyonu ile saglanir.
Klorlama siiresi 20-30 dakikadir.

Avrupa toplulugu iilkelerine ihra¢ edilecek iiriinler hiper-klor su ile muamele gormemelidir..
Sudaki Klor miktar1 diizenli kontrol edilmelidir. ( glinde en az 2 kere)
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7.3.Ek

(zorunlu ) Teneke konserve kutularinin yilkanmasi ve dezenfeksiyonu
Kap tipi Mekanik yikanma Yikama Durulama Yagin alinmasi Kurutma
Metalik kutu 65-85° C sicak su Sicak buhar Damlama -kaplar
cevrilmis durumda veya
sicak hava akimi(60°C)
Cam kavanoz, yeni ve temiz In hot water (65-85°C) ayni ayni
sicak suda cift durulama
veya akan sicak suda
(65-80 C ) durulama
Kullanilmig cam kap 3% kostik sofda solusyonu 65-85°C sicaklikta 3% | 2 kg/cm2 basing Canl buhar Damlama -kaplar

2% sodium silicate,
1.5% trisodium phosphate,
en az 10 dakika *

solusyon

altinda 65-85°C sicak
suda ¢ift ylkama

cevrilmis durumda veya
sicak hava akimi(60°C)

PVC kaplar harig
Polymer kaplar yeni ve temiz

60-85°C sicaklikta akan
su icinde

60-85°C sicaklikta hava
akimi ile kurutma

Depolama kosullarina
uymamis ve ambalajinin
bozulmus yeni kaplar

1% kostik soda solusyonu at
60-65°Cde en az 10 dakika *

2 dakika icin 60-65°C
Sicak akan su

60-85°C sicaklikta akan
su iginde

0.004 % solution iginde

(1 g per 25 It of water of

potassiumpermanganate
5 min ***

2 dakika akar suda
durulama .

60-85°C sicaklikta hava
akimi ile kurutma

Kullanilmis Polymer kaplar

2% solusyon of calcinated soda
60-65 °C sicaklikta

En az 10 dakika

Mekanik fircayla temizleme

60-85°C sicaklikta akan
su icinde 2 dakika

0.004 % solution iginde
(1 g per 25 It of water of
potassiumpermanganate
5 min ***
*** sollsyon
kahverengiye dénince

degistirilmelidir.

2 dakika akar suda
durulama .

60-85°C sicaklikta hava
akimi ile kurutma

* yerine diger deterjanlar kullanilabilir

** PVC li polymer kaplar ( yeni,kirli,ve kullaniimis) hijyen muamelesinin tiim safhalarinda isil rejimi 40-45°C dir.

*** yerine diger deterjanlar kullanilabilir . E§er deterjanlar dezenfektan 6zellikli kullanilacaksa kaplar kontamine olmamalidir.
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7.4 Attachment

(compulsory)
Production Enterprise QUALITY CERTIFICATE Attachment no. 7.4.1 to SanPiN 2.3.4.050-96
No.  dated " " approved by State Commission for Sanitary and
(joint stock company, concern,etc.) Epidemiological Supervision RF dated
Laboratory For fish and non-fishery products - 11 March 1996 g. No. 6 (Compulsory)
cooled and frozen to the bill of lading
No. dated " "
Lot Product Prod. Date Type of No. of Type of consumer | Net weight | Consistence| Temperature (Grade Compliance
no. name (day,month, transport | places in| tare and no. of of lot, kg. of fish in (letters)| with the
year) tare transport | physical packages block at requirements
tare unloading, °C of normative
documents
The products comply with the prevailing safety norms and rules.
Certificate of conformance No.  dated " " Valid tiii1 " "
Issued
(name of organ or certification center, address, registration No. )

Conditions and term of transportation
Conditions and best before period
Chief of laboratory

(surname and signature)
Director

(surname and signature)

Seal

Sogutulmus ve dondurulmus
Balik ve balik olmayan tiriinler i¢in
Saglik Sertifikasi Ornegi
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Production Enterprise

(joint stock company, concern,etc.)
Laboratory
(name of producer)

QUALITY CERTIFICATE
No.  dated" "

For frozen fish forcemeat to the bill of lading
No. dated " )

Attachment no. 7.4.2 to SanPiN 2.3.4.050-96
approved by State Commission for Sanitary and Epidemiological
Supervision RF dated 11 March 1996 g. No. 6 (Compulsory)

Point and date of dispatch

Point of Destination Producer
Type of transport Forwarder
Beneficiary
Lot no. | Product Prod. Date Type of No. of places | Type of Elasticity. Mass fraction | Temperature of | Compliance with the

name (day, month, | transporttare | in transport consumer tare of water,% block at requirements of
year) tare and no. of unloading,°C normative documents
physical
packages

The products comply with the prevailing safety norms and rules.

Certificate of conformance No. ___ dated " " Cvalidtill " "

Issued

(name of organ or certification center, address,
registration No. )

Conditions and term of transportation
Conditions and best before period

Chief of laboratory

Seal

(surname and signature)

Director

(surname and signature)

Dondurulmus Balik Eti i¢in
Saglik Sertifikas1 Ornegi
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Production Enterprise QUALITY CERTIFICATE Attachment no. 7.4.3 to SanPiN2.3.4.050-96 approved by
No.  dated" " State Commission for Sanitary and Epidemiological
(joint stock company, concern,etc.) Supervision RF dated 11 March 1996 g. No. 6
Laboratory For fish products, roe and products of non-fishery (Compulsory)
(name of producer) origin (except cooled and frozen fish, forcemeat non-
fishery objects) to the bill of lading
No. dated " "
Point and date of dispatch
Point of Destination Producer
Type of transport Forwarder
Beneficiary
Lot noj Product name | Prod. Date (day, | Type of No. of places in Type of consumer tare | Net weight of | Mass Grade Compliance with the
month, year) transport tare transport tare and no. of physical lot,kg. fraction, % (letters) requirements of
packages Fat | Table normative documents
salt

Preservatives
(specify type)

The products comply with the prevailing safety norms and rules.

Certificate of conformance No. __ dated " " validtill " "

Issued

(name of organ or certification center, address, registration No. )

Conditions and term of transportation

Conditions and best before period

Chief of laboratory

Seal

(surname and signature)

Director

(surname and signature)

Balik iiriinii menseli olmayan iiriinlerin
Saglik Sertifikas1 Ornegi
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Production Enterprise

(joint stock company, concern, etc.)

QUALITY CERTIFICATE
No.  dated" "
For canned fish products and preserves to the bill of

Attachment no. 7.4.4 to SanPiN 2.3.4.050-96 approved by
State Commission for Sanitary and Epidemiological
Supervision RF dated 11 March 1996 g. No. 6 (Compulsory)

Laboratory lading No. dated " "
(name of producer)
Point and date of dispatch
Point of Destination Producer
Type of transport Forwarder
Beneficiary
Lot no. | Product Shift and Type of No. of Total no. of | Net weight of | Total Mass fraction, %
name prod.date transport places of physical can, g acidity, % e o 2
tare and consumers | cans,pcs. S Grade £ 5
consumers | tare B (letters) S5 %
tare 2 Q. s g8
) 8go
=58 |85 Seg
n o < < = 0
‘= S Q2 o=
Q5 0 o £S5 E
a = ) O] S o5
8SG | QO a OLe
The products comply with the prevailing safety norms and rules.
* - for the products to which the indicator applies
** _ gpecified based on the results of periodical analyses.
Certificate of conformance No. _ dated " " CValid till " "
Issued

(name of organ or certification center, address,
registration No. )

Conditions and term of transportation

Conditions and best before period

Chief of laboratory Seal

(surname and signature)

Director

(surname and signature)

Konserve Uriinler igin
Saglik Sertifikast Ornegi
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Production Enterprise Attachment no. 7.4.5 to SanPiN 2.3.4.050-96 approved by

QUALITY CERTIFICATE State Commission for Sanitary and Epidemiological
(joint stock company, concern, etc.) No. dated" " Supervision RF dated 11 March 1996 g. No. 6
Laboratory For fish oils and oils of sea mammals to the bill of lading | (COMPUIsory)
(name of producer) NoO
dated " "
Point and date of dispatch
Point of Destination Producer
Type of transport Forwarder
Beneficiary
Lot weight, kg Mass fraction, %
—
(2]
o o 3 T -f @ Unsaponifiable % = e 5
= 5] 0 — Gross Net O AR = matters = = . E
2= = 58 X T o S g = £% 3
g9 S EDQ 2 £« N =3 = i 258
[0} b= Q > > > € c - O ] S © > = L EDT
£ 2 I o £ @) X = | 698 S 5 | 8 €< S 2 2 0o
S8 |58 |sz= 188 |22 |25 S | 28|85 |3 = SEQ
< | ES 52 | 3%5g S |85 | 8Z 5 g g2 | 2§ S 2 S o5
S |Es |25 |28°98 5 | £5 |25 |23 > |S2|58 |guw £ sfg
s |S|BE |5¢ |Sdg . |5 |22|5% |28_ |5 |55|55 |52 g £33
S |3 g5 |85 LS S|l |37 |8% |£Od8 | 25|83 | &8¢ O % o og2
S = c 3 > c >~c ® Q o S Q@ | ®¢ B89 0o cE | 22| S 2
3 |0 |Fa Fea O |F [<a|® SdF |£E8 | <2 |25 [A D

The products comply with the prevailing safety norms and rules.

In case of disagreements regarding the evaluation of oil quality, at the consumer's request the norm "Safety"” may be determined as per GOST 9393-82, compartment 2,
p.2.3.

* - for the group of oils for which the normative documents provide these indicators.

Certificate of conformance No. ___dated " " Cvalidtll "
Issued
(name of organ or certification center, address, Balik yag1 ve Deniﬂz memelileri yaglari i¢in
registration No. __ ) Saglik Sertifikas1 Ornegi
Conditions and term of transportation
Conditions and best before period

Chief of laboratory Seal
(surname and signature)

Director

(surname and signature)
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Production Enterprise

(joint stock company, concern, etc.)
Laboratory
(name of producer)

QUALITY CERTIFICATE
No.  dated" "

Attachment no. 7.4.6 to SanPiN 2.3.4.050-96 approved by
State Commission for Sanitary and Epidemiological
Supervision RF dated

For fodder flour made from fish and sea mammals, 11 March 1996 g. No. 6 (Compulsory)
crustaceans and mollusks to the bill of lading No.

dated " "
Point and date of dispatch
Point of Destination Producer
Type of transport Forwarder
Beneficiary
Mass fraction, % Mass fraction, %
) (]
0 =
o g S
£ g J o > = o £
= © o [8) =0 o= - =
5 = 5 c — o 4 = 2
O = [} — = P = o <
© = Q @ o in Qo < € o
) S~ & K] 2 ) 2N c = 2,
% g S = = ) s £ © %) 2 S O « o 2
c | % s S < ° 8 x « & £ 2 o g 2 =
. 3] =] 5 b ol ] o CIC) S S B = c 2 8 o 2
e | = = e} = £ = 25 S x o 5 o 2 E
c S o S (] [ [5) 9 = O ‘© Xl S % = g2 e S5 3
— o = O o = = ] — = — = = S > X O T ©
[S) = 15} £ > =] (<5} > © T = @ c 35} o = Q g O
J | a AR>S - 2 z L = L x c @] < wn = € - € 0o2c

The fish flour is related to the 41" class of self-igniting substances, according to the classification.

* - indicator determined at consumer's request.

** - the toxicity and pathogenic microflora of flour are determined pursuant to p.2.3 GOST 2116-82.

Conditions and term of transportation

Conditions and best before period

Chief of laboratory

Seal

(surname and signature)
Director

(surname and signature)

Balik ve deniz memelilerinden Yem unu ig¢in
Saglik Sertifikas1 Ornegi
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Production Enterprise QUALITY CERTIFICATE Attachment no. 7.4.7 to SanPiN 2.3.4.050-96
No.  dated" " approved by State Commission for Sanitary
(joint stock company, concern, etc.) and Epidemiological Supervision RF dated 11
Laboratory For cooled and frozen fodder products made of hydrocoles (fish, March 1996 g. No. 6 (Compulsory)
(name of producer) crustaceans, etc.) and forcemeat fodder products produced with
addition of various preservatives to the bill of lading No.
dated " "
Point and date of dispatch
Point of Destination Producer
Type of transport Forwarder
Beneficiary

Mass fraction, %

Mass fraction, %

)
]
5 = £

i

S = S =

5 £ o g |2 5

5 58 & 8 | = T <

Qo c D S o] < n O

Y — > - —_ [e))]

. o w= S o T Q@ & x
o o SR=) o “ = L
c c ) o = © = [T}
° © T = = o 7] w O ©
3 z S = Z zZ oL =

Nitrogen

Volatile alkali

Free sulfurous acid
Preservative
(NMJK), etc.

Pathogenic microflora
Compliance with the
requirements of
normative document

Medium pH*

* - for products requiring determination of indicator
Conditions and term of transportation
Conditions and best before period

Chief of laboratory Seal
(surname and signature)

Director

(surname and signature)

Sogutulmus ve dondurulmus Hidrokollerden
yapilmis ( balik, kabuklu) yem iiriinleri igin
Saglik Sertifikas1 Ornegi
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Production Enterprise QUALITY CERTIFICATE
No.  dated" "
(joint stock company, concern, etc.)
Laboratory For agar and agaroid to the bill of lading No.
(name of producer) dated " "

Attachment no. 7.4.8 to SanPiN 2.3.4.050-96 approved by State

Commission for Sanitary and Epidemiological Supervision RF dated

11 March 1996 g. No. 6 (Compulsory)

Point and date of dispatch

Point of Destination Producer
Type of transport Forwarder
Beneficiary
= Mass fraction, Hardness of jelly, g
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requirements of normative

document

The products comply with the prevailing safety norms and rules.
Certificate of conformance No. __ dated " " validtill" "

Issued
(name of organ or certification center, address, registration No. )
Conditions and term of transportation

Agar ve agaroidler i¢in
Saglik Sertifikas1 Ornegi

Conditions and term of storage. To be stored for at most one year from the production date in a dry and well-ventilated room without foreign smells, at a humidity

not exceeding 80%, without abrupt temperature oscillations.
Chief of laboratory Seal
(surname and signature)

Director

(surname and signature)
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Production Enterprise QUALITY CERTIFICATE Attachment no. 7.4.9 to SanPiN 2.3.4.050-96 approved by
No.  dated" " State Commission for Sanitary and Epidemiological
(joint stock company, concern, etc.) Supervision RF dated 11 March 1996 g. No. 6
Laboratory For mannitol to the bill of lading No. (Compulsory)
(name of producer) dated " "
Point and date of dispatch
Point of Destination Producer
Type of transport Forwarder
Beneficiary

Mass fraction,
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Certificate of conformance No. dated " " . Valid till "
Issued

(name of organ or certification center, address, registration No. )
Conditions and term of transportation

Conditions and best before period: the preparation must be stored in the producer's packaging in roofed and ventilated storage facilities. Best before: two
years from the production date.
Chief of laboratory Seal Mannitoller i¢in

(surname and signature) Saglik Sertifikast Ornegi

(surname and signature)

Director




Production Enterprise

(joint stock company, concern, etc.)
Laboratory

QUALITY CERTIFICATE
No.  dated" "

For alimentary (technical) sodium alginate to the bill of

Attachment no. 7.4.10 to SanPiN 2.3.4.050-96
approved by State Commission for Sanitary and
Epidemiological Supervision RF dated 11 March
1996 g. No. 6 (Compulsory)

(name of producer) lading No.
dated " "
Point and date of dispatch
Point of Destination Producer
Type of transport Forwarder
Beneficiary

Product net weight, Mass fraction, %
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The products comply with the prevailing safety norms and rules. Besl de(Tekniksel ) kullaml d
Certificate of conformance No. dated " " Cvalidtill " " cslenme e(Tekniksel ) kullanilan sodyum
Issued alkinat i¢in

(name of organ or certification center, address, registration No. )

Conditions and term of transportation

Conditions and best before period.

Saglik Sertifikasi Ornegi

Store at temperature between 5 and 25 °N and relative air humidity not exceeding 80% in a clean and well ventilated room without foreign smells for 1 year.

Chief of laboratory

Seal

(surname and signature)
Director

(surname and signature)
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Production Enterprise QUALITY CERTIFICATE Attachment no. 7.4.11 to SanPiN 2.3.4.050-96 approved by State
No.  dated" " Commission for Sanitary and Epidemiological Supervision RF dated

(joint stock company, concern, etc.) 11 March 1996 g. No. 6 (Compulsory)

Laboratory For alimentary fish glue (technical) to the bill

(name of producer) of lading No. dated " "

Point and date of dispatch

Color

Smell and ad-taste

Consistence
Compliance with the
requirements of
normative documents

Point of Destination Producer
Type of transport Forwarder
Beneficiary
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Certificate of conformance No. dated " " . Valid till " "
Issued

(name of organ or certification center, address, registration No. )
Conditions and term of transportation
Conditions and best before period

Chief of laboratory Seal
(surname and signature)

Director

(surname and signature)

Besleyici ( Tekniksel ) balik tutkalr igin
Saglik Sertifikas1 Ornegi
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Production Enterprise QUALITY CERTIFICATE Attachment no. 7.4.12 to SanPiN 2.3.4.050-96 approved by
No. dated" " State Commission for Sanitary and Epidemiological
(joint stock company, concern, etc.) Supervision RF dated 11 March 1996 g. No. 6
Laboratory For pearl paste to the bill of lading No. (Compulsory)
(name of producer) dated " "
Point and date of dispatch
Point of Destination Producer
Type of transport Forwarder
Beneficiary
° Mass fraction, %
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* - indicator determined at consumer's request.
Certificate of conformance No. dated " " CValidtill " "

Issued

(name of organ or certification center, address, registration No. )
Conditions and term of transportation
Conditions and best before period

Chief of laboratory Seal
(surname and signature)

Director

(surname and signature)

Inci macunu icin
Saglik Sertifikas1 Ornegi
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Production Enterprise QUALITY CERTIFICATE
No.  dated" "

(joint stock company, concern, etc.)

Laboratory For sea animal fur skins, undressed, to the bill of

(name of producer) lading No. dated "

Attachment no. 7.4.13 to SanPiN 2.3.4.050-96 approved
by State Commission for Sanitary and Epidemiological
Supervision RF dated 11 March 1996 g. No. 6
(Compulsory)

Point and date of dispatch

Point of Destination Producer
Type of transport Forwarder
Beneficiary
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Certificate of conformance No. dated " " validtll "
Issued

(name of organ or certification center, address, registration No. )
Conditions and term of transportation
Conditions and best before period
Chief of laboratory Seal

(surname and signature)

Director

(surname and signature)

Temizlenmemis derili deniz hayvanlari i¢in
Saglik Sertifikas1 Ornegi

58



7.5. Attachment
(Compulsory)

Avrupa Birligi Ulkelerine ihracat i¢in Balikgilik iiriinleri
Saglik Sertifikas1 6rnegi

From the Decision of Commission 93/185/EEC to the Council Directive 91/493/EEC
Sample of Sanitary Certificate for fishery products for export to the countries of European Union

Sender COUNEIY .....ocviviiiiieceee e
Authorized representative * ...........cccceeviriieneisiesenens
INSPECtiNg Organ™ ........ccccccevvevieve s
No. Of sanitary certificate ...........ccccoevvvevieiiiiiiiieis
1. Specific properties of fishery products
Description:
- type (scientific name),
- stage** or type of processing.

Type of packaging
No. Of packages
Net weight
Storage and transportation temperature

2. Origin of fishery products

Address or no. Of enterprise preparing or producing the products with export permits issued by the
COMPELENT OFJANS ..veveieieieiieiee et

3. Destination of fishery products

The fishery products are dispatched
FrOM (oo

(country or place of destination)
by type of transport ...,
Name and address of sender ..........cccccevevvvvevvennnnnnn.

4. Sanitary attestation

The undersigned official inspector confirms that:

1) the  fishery products set out above are processed, prepared, identified, stored and transported in the
conditions corresponding to the requirements of the Council Directive 91/493/EEC dated 22 July 1991 stating
the sanitary conditions for the production and sale of fishery products on market;

2) besides, for the bivalve mollusks, frozen or processed, the latter were collected in the conditions
complying with the Council Directive 91/492/EEC dated 15 July 1991 that establishes sanitary conditions for
the production and distribution of live bivalve mollusks in market.

Name (capital letters), capacity and quality characteristics of cargo

* Name and address.
** Live, for direct consumption, at various stages of processing.
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7.6. Ek
(Zorunlu)

Sivilce ve diger dis doku hastaliklar1 i¢in viicudun agik parcalari ve ellerin muayenesi Kayiti

Adi1 ve soyadi Aylar Alinan Onlemler
1 (2 (3 |4 |5 |6 |7 |8 |9 |10 11 |12 |*

Toplam muayene

Stipheli vaka

* isaretleme H —saglikli S- siipheli
Stipheli personel ile ilgili alinan 6nlemler, izlenme tarihi, adi soyad: alternatif
is yazilir

7.7.Ek
(Onerilir)

Avrupa Biriligi Direktiflerinde kullanilan terminoloji

1. Balikgilik iirlinleri — Havyar dahil tim deniz ve tatli su hayvanlari, ancak deniz memelileri,
kurbagalar ve Toplulugun diger yasal kanunlarina uyan su hayvanlari haric.

2. Su triinleri — Yiyecek malzemesi olarak direk pazara gonderilen kontrollii kosullarda dogup
biiytiyen balik¢ilik iirtinleri. Erken donemlerinde dogal ¢evre ortamlarindan toplanan ve insan tiikketimi
icin istenilen boyutla kadar gelistirmek i¢in tutulan deniz ve tatli su baliklar1 ve kabuklular da su
iirlinleri olarak dikate alinirlar. Dogal yasam ortamlarinda yakalanan ve satisa kadar hayatta kalan
balik ve kabuklular, satis anina kadar onlarin 6l¢iisiinti ve agirligini artiricr bir girisimde bulunmaksizin
canli tutulmuslarsa yime su tirlinii sayilmaz.

3. Buzun erime 1sisina yakin bir diizeyde tutulacak olan balik¢ilik {irlinlerinin 1sisin1 azaltan sogutma
stireci.

4. Taze iriinler- sogutma haricinde herhangi bir koruma islemine maruz kalmayan modifiye hava
ortaminda veya vakum altinda paketlenen {iriinleri iceren herhangi bir taze, entegre ve isleme tabi
tutulmus tirtinler.

5. Nihai iiriinler — i¢ organlarin ¢ikarilmasi, basini kesme, dilimleme, fileto haline getirme, ufalama
vs. gibi anatomik biitiinliiklerini modifiye eden operasyonlara tabi herhangi bir deniz iiriinii.

6. Islenmis iirinler — 1s1tma, bugulama, tuzlama, kurutma, tursu yapma, vb, kimyasal veya fiziksel
islemlere tabi olan balik¢ilik iiriinleri ve diger yiyecek maddeleri ile beraber ya da onlar olmaksizin
sogutulan veya dondurulan veya bu siire¢lerin kombinasyonuna tabi balik¢ilik tiriinleri.

7. Konservasyon siireci- sizdirmaz darast iginde iriinii paketli halde sunma ve herhangi bir
mikroorganizmanin yeniden iiremesini etkisiz kilan bir dereceye kadar isitma durumuna tabi 1sidan
bagimsiz konserve depolama.

8. Donmus {iriinler- Viicudunun ortasinda 1s1 -18 °N veya 1sinin sabitlenmesinden sonra daha da
asagiya diisen dondurma islemine tabi balik¢ilik tirtinleri.

9. Paketleme — balikgilik iiriinlerini korumak amaciyla sarici malzeme, dara veya uygun baska
araclarla koruma iglemi.

10. Parca
10.1. Balikeilik iirtinleri i¢in- pratik olarak esit durumlar altinda elde edilen balik¢ilik {iriinlerinin
miktari.
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10.2. Cift kabuklu yumusakgalar i¢in — iiretim alaninda toplanan, onaylanmis bir dagitim merkezine,
temizlik merkezine, yeniden ayarlama tesisi veya islemlenme firmasina gonderilme niyetinde olan
canl ¢ift kabuklu yumusakgalar.

11. Parti

11.1. Balik¢ilik triinleri i¢in— varis yerinde bulunan ve sadece bir tek ulasim bigimiyle teslim
edilecek olan bir veya birkag¢ miisteri i¢in balik¢ilik iiriinlerinin miktari.

11.2. 2 kabuklu yumusakcalar i¢in — bir veya daha fazla miisteri icin dagitim ve temizleme
merkezinde islenen canli ¢ift kabuklu yumusakgalarin sayisi.

12. Ulasim bi¢imi- kara deniz ve havayolu ulasimi i¢in kap veya konteynir ihtiva eden otomobillerin
boliimleri, tren yolu vagonlar1 ve ugaklar.

13. Yetkili Organ — veterinerlik muayenesi yiiriitme ve diger tam yetkili otoritelere sahip iiye
iilkenin merkezi yonetim otoritesi.

14. Girigim- balik¢ilik {iriinlerinin tiretildigi, islendigi, sogutuldugu, donduruldugu, paketlendigi ve
depolandigi herhangi bir alan. ihaleciler ve toptan satis yapan marketler girisimciler olarak kabul
edilmezler ¢iinkii oradaki iiriinler sadece biiyiik partiler halinde satilmak i¢in teshir edilir.

15. Pazara tahsis etme — satis i¢in koruma veya teshir, kendi basina satig, teslimat veya Topluluk
icindeki herhangi bir pazara tahsis etme ayrica perakende satis veya perakende satisa direk transfer
veya kiiciik miktarlardaki iriiniin yerel pazardaki miisteriye balik¢ilar tarafindan teslimi harig
perakende satis iginde kontroliin ulusal kurallar1 tarafindan saptanan sthhi muayeneye tabi.

16. ithalat - balik¢ilik iiriinlerinin veya canli ¢ift kabuklu yumusakcalarin Avrupa Birligi
iilkelerine 3. iilkelerden ithali.

17. Cift kabuklu yumusakegalar - Siizgecli yassisolungacli yumusakgalar.

18. Deniz biyotosinleri - Toksinli plankton tiiketen ¢ift kabuklu yumusakgalarca depolanan zehirli
maddeler.

19. Temiz deniz suyu

19.1. Balikgilik driinleri kapsami igin — 91/493/EEC direktifince saptanan, herhangi bir
mikrobiyolojik kirlenme, zararli madde ve/veya balik¢ilik {irliiniindeki sihhi-hijyenik Kkalitesini
etkileyen zehirli plankton miktari igermeyen deniz suyu veya tuzlu su.

19.2. Cift kabuklu yumusakgalar i¢in — Direktif 91/492/EEC kosullarina uygun, dogal ortamlarda
bulunan herhangi bir zararli madde, mikrobiyolojik kirlenme, toksin ve istenmeyen madde
bulundurmayan ve Ekte listede bulunan maddelerin bosaltiminin sonucu ortaya ¢ikan ve miktarlar
Direktif 79/923/EEC iginde belirtilen, iki kabuklu yumusakgalarin fiziksel durumlarina veya onlarin
gastronomi 6zelliklerine negatif etkide bulunmayan deniz ya da hafif tuzlu su.

20. Muhafaza — canli 2 kabuklu yumusakgalar i¢in anlami, onlarin temiz deniz suyu igeren
basenlerde veya diger araclarda veya kum, kil veya camurun tasinmasi i¢in dogal ortamlari i¢inde
depolanmasidir.

21. Toplayict — canli iki kabuklu yumusakgalari islemek ve satmak amaciyla bir endiistri bolgesinde
toplayan tiizel veya kurumsal kisilik.

22. Uretim alan1 — canli yumusakgalarin toplandig1 yumusakealarin dogal toplanma alanlarini igeren
herhangi bir deniz, nehir agz1 veya su bosalma alani.

23. Yeniden diizenleme bolgesi —canli iki kabuklu yumusakgalarin dogal temizligi igin,
samandiralar, yer isaretleri ve 0zel olarak kullanilan diger sabit semboller ile acik¢a isaretlenen ve
yetkili mercilerce onaylanan herhangi bir deniz, nehir agz1 veya su bosalma alani.

24. Dagitim merkezi — insani tiiketimi i¢in uygun canl ¢ift kabuklu yumusakgalarin taze bigimde,
yikama, temizleme, ayirma ve paketlemesinin Kabul ve depolamasinin yapildigi kiy1 veya deniz tesisi.

25. Temizleme merkezi — akabinde tiiketim i¢in uygun hale gelen yumusakgalarin mikrobiyolojik
kirlenmesinin giderilmesi i¢in gerekli bir donem canli 2 kabuklu yumusakgalarin yerlestirildigi temiz
veya islenmis deniz suyu ihtiva eden basenlerin yer aldig1 onaylanmais bir tesis.

26. Yeniden diizenleme — kirliligin giderilmesi i¢in yetkili bir merci tarafindan saptanan deniz, nehir
agz1 veya bosaltma alani gibi 6zel onayl bir alanda canli 2 kabuklu yumusakgalarin yer degismesidir.
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Yeniden diizenleme canli 2 kabuklu yumusakgalarin yetistirilme ve yaglanmasi gibi ozel
operasyonlar i¢in daha uygun baska bir alana naklini i¢ermez.

27. Teslim aracglar1 - kara, deniz, hava ulasimi i¢in kaplar bulunan otomobil, tren vagonu ve
ucaklardaki kargo boliimleri.

28. Paketleme — bu amaca gore hazirlanan paketleme malzemeleri iginde canli 2 kabuklu
yumusakcalara yer saglama operasyonu.

29. Pazara gonderme - satig, kendinden satig, nakliye veya canli 2 kabuklu yumusakgalarin herhangi
bir tedarik bi¢iminin insani tiiketimi icin taze bicimde muhafazasi ve teshiridir veya Topluluk i¢inde
daha sonraki bir islem i¢in muhafazasi ve teshiridir. Ancak yumusakcgalar sihhi kontrolden ge¢mek
zorunda oldugunda perakende satis icin kontroliin ulusal kuralinca belirlendigi tizere, perakende satis
icin yerel pazarlara direk nakliye bunun disindadir.

30. Fekal koliformlar — bilyer tuzlarin mevcudiyetinde gaz formasyonlu ferment laktoza yol
acabilecek olan elektif aerob, Gram-negatif, sporsuz, sitokron oksidan-negatif basil veya 24 saat i¢inde
44 °N’de biiyiimeyi engelleyici ayn1 dzelliklere sahip diger yiizey aktif maddeler.

31. A. koli — anlami: 24 saat icinde 44 °N’de triptofandan indol de iiretebilen fekal koliformlar.

*(1) Bu kurallar, ¢cocuklar ve 6zel varis yerleri i¢in {iriin lireten isletme ve boliimlere uygulanmaz.

*(2) Metin boyunca burda ve daha sonra ihrag iiriinii anlam1 AN iilkelerine gonderilen balik¢ilik
iirtinleri olarak anlasilacaktir.

*(3) Ulke i¢inde gergeklemesi i¢in — Rusya Sthhi ve Epidemolojik Denetleme igin Devlet Komitesi
ve onun merkezleri, Rusya Balik¢ilik Komitesi ve herhangi bir tam yetkili kurum.

*(4) Rusya Standartlar1 Enstitiisi (GOST) , Rus Sartlar1 (TU), Bilim ve teknoloji Biirosu, teknolojik
dokiimanlar ve diger 6rnek olusturan dokiimanlar.

*(5) Bir vardiyada gorevli maksimum calisan sayisi.

*(6) NI-245-71.

*(7) Calisma vardiyasi boyunca yerlerin yikanmasi 3 1/m2 gerektirir.

*(8) Hippoglossus spp. hari¢ — beyaz halibut
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