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Настоящая технологическая инструкция распространяется на полуфабрикаты кулинарные из рыбы и морепродуктов замороженные(далее продукция) из рыбы семейств лососевых, тресковых, карповых и других семейств, родов и видов рыб и морепродуктов мороженые, расфасованные в потребительскую тару из полимерных материалов и предназначенные для реализации в торговой сети и на предприятиях общественного питания.

Полуфабрикаты кулинарные из рыбы и морепродуктов изготавливают в следующем ассортименте: 

Полуфабрикаты из рыбы:
- Тефтели из минтая;

- Котлетки из щуки;

- Биточки из судака с цветной капустой и шпинатом;

- Фрикадельки из судака;

- Биточки из семги и брокколи;

- Биточки из семги и творога;

- Котлеты из семги и трески;

- Сосиски рыбные;

- Рулетики из семги»

- Рулетики из тунца;

- Котлеты из форели и палтуса;

- Нагетсы из трески;

- Рулеты из форели и шпината;

- Биточки из щуки и зеленого горошка;

- Котлетки из трески;

- Котлетки из палтуса;

-Котлетки из сома с овощами.

Полуфабрикаты из морепродуктов:

- Биточки из кальмара;
- Кальмар фаршированный;
По настоящему стандарту организации допускается выпуск полуфабрикатов из рыбы и морепродуктов дополнительного ассортимента, при наличии рецептур и технологических инструкций, утвержденных в установленном порядке.

1 Технические требования
1.1 Полуфабрикаты кулинарные из рыбы и морепродуктов должны соответствовать требованиям  СТО 2011037840-002-2022 и вырабатываться по технологическим инструкциям и рецептурам, утвержденным в установленном порядке, с соблюдением действующих санитарных и ветеринарных правил и норм по ТР ЕАЭС 040/2016, ТР ТС 021/2011. 

1.2 Основные показатели и характеристики 

1.2.1 По органолептическим показателям продукция должна соответствовать требованиям, указанным в таблице 1.
Т а б л и ц а 1

	
	
	

	Наименование показателя
	Характеристика и норма

	Внешний вид:
	

	- полуфабрикатов замороженных 
	Поверхность полуфабрикатов чистая, естественной окраски. Форма фаршевых изделий в зависимости от конструкции формующего узла может быть круглой, прямоугольной, овальной, фигурной. Размер фаршевых изделий произвольный, но равномерный по величине, с панированием или без него. Допускается незначительные отклонения от правильной формы



	- полуфабрикатов после размораживания
	Поверхность чистая: окраска, свойственная данному виду ингредиентов входящих в состав рецептуры. 

	
	

	
	

	Консистенция
	Плотная, упругая или мягкая, после размораживания вязкая свойственная данному виду изделий. 


	Запах после размораживания
	Свойственный данному виду продукции, без посторонних запахов.

Допускаются: - йодистый запах для морских рыб;

 - илистый - для пресноводных рыб;

	Вкус (после приготовления)*
	Свойственный данному виду продукции, без постороннего привкуса.

Допускается:

- незначительный привкус ила у пресноводных рыб;

- незначительный привкус йода у морских рыб

	Цвет 
	Свойственный данному виду ингредиентов входящих в состав рецептуры.  

	Наличие посторонних примесей (в потребительской таре)
	Не допускается

	* Определяют в спорных случаях как проба на варку.


1.2.2 По физико-химическим показателям полуфабрикаты должны соответствовать требованиям, указанным в таблице 2.

Т а б л и ц а 2

	Наименование показателя
	Норма

	Массовая доля хлористого натрия , % не более
	3,0

	Массовая доля влаги, % не более


	80


1.2.3 По содержанию токсичных элементов, нитрозаминов, полихрорированных бифенилов, радионуклидов, диоксинов, антибиотиков, пестицидов, гистамина,фитотоксинов продукция должна соответствовать требованиям  ТР ЕАЭС 040/2016 «О безопасности рыбы и рыбной продукции» Приложение 4, ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции»  приложение 3,4  указанным в таблице 3.

Т а б л и ц а 3
	Наименование вещества

(элементы)
	Допустимые уровни его содержания, не более
	Метод испытания

	Токсичные элементы, мг/кг
	 Свинец
	10,0(морепродукты)

1,0 (рыба)

2,0(тунец)
	По ГОСТ 26932, ГОСТ 30178,

ГОСТ 33824, 

МУК 4.1.986,

 ГОСТ 30538
РД 50.27.08.07/001-92

	
	Мышьяк
	5,0(морепродукты)

1,0(пресновод.)

5,0(морская)
	По ГОСТ 26930, 

ГОСТ Р 51766,

ГОСТ 31628

	
	Кадмий
	2,0(морепродукты)

0,2 (рыба)
	По ГОСТ 26933, 

ГОСТ 30178, 

ГОСТ 33824, 

МУК 4.1.986, 

ГОСТ 30538,

РД 50.27.08.07/001-92

	
	Ртуть
	0,2(морепродукты)

0,3 (пресновод.нехищная)

0,6 (пресновод.хищная)

0,5 (морская)

1,0 (тунец)
	По ГОСТ 26927, 

ГОСТ 30538

МУ 5178



	Нитрозами

ны, мг/кг
	Сумма НДМА и НДЭА
	0,003
	По МУК 4.4.1.011

	Пестициды, мг/кг
	Гексахлорцикло гексан 

(альфа, бета-, гамма- изомеры)
	0,2(морская)

0,03(пресноводная)


	По МУ 2142

По МУ 4380

	
	ДДТ     и его метаболиты
	0,2(морская)

0,3(пресноводная)

2,0(лососевые)
	По МУ 2142

По МУ 4380



	
	2,4-D кислота, ее соли и эфиры
	Не допускается

(пресноводная)
	По МУ 4380

	Полихлорированные бифенилы, мг/кг
	2,0
	По ГОСТ 31983

МУК 4.1.1023

	Диоксины, мг/кг*
	0,000004 
	ГОСТ 31792

	Гистамин, мг/кг
	100,0 (лососевые, тунец)
	По ГОСТ 31789,

СанПиН 42-123-4083



	Антибиотики, мг/кг:

(рыба садкового содержания)

Левомицетин (хлорамфеникол)


	не допускается < 0,03


	По ГОСТ 31903



	Тетрациклиновая группа


	не допускается < 0,01
	По ГОСТ 31694

МУ 3049

МУК 4.2.026

	Бацитрацин 


	не допускается < 0,02


	По ГОСТ 31903

	Радионуклиды, Бк/кг
	Цезий-137
	130
	По ГОСТ 32161 

МУК 2.6.1.1194 



	
	Стронций - 90
	100
	По ГОСТ 32163 

МУК 2.6.1.1194 




*- диоксины определяются только в случае обоснованного предположения о возможном их наличии в сырье.

1.2.4 По микробиологическим показателям продукция должна соответствовать требованиям технических регламентов ТР ЕАЭС 040/2016 «О безопасности рыбы и рыбной продукции» Приложение 1, ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции»  Приложение 1, указанным в таблице 4.

Т а б л и ц а 4
	Наименование показателя
	Значение показателя
	Метод испытаний

	Количество   мезофильных   аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов, КОЕ/г, не более
	1х105

2
	По ГОСТ 10444.15

	Масса продукта (г), в которой не допускается
	БКГП (колиформы)
	0,001


	По ГОСТ 31747

	
	S. aureus
	0,01


	По ГОСТ 31746

	
	Патогенные, в т.ч. сальмонеллы
	25
	По ГОСТ 31659

	V.parahaemoliticys,  КОЕ/г, не более
	100
	 По ГОСТ ISO/TS 21872-1 



1.2.5 По содержанию генетически модифицированных организмов продукция должна соответствовать требованиям и нормам, указанным в таблице 5.

Т а б л и ц а 5
	Наличие трансгенной ДНК
	Норма
	Методы анализа

	Промотор 35 S
	Не допускается
	По ГОСТ Р 52173, ГОСТ 34150, МУК 4.2.2304

	Терминатор NOS
	Не допускается
	


1.2.6 В соответствии ТР ЕАЭС 040/2016 в продуктах не допускается наличие живых личинок паразитов, опасных для здоровья человека.

1.3 Требования к сырью

1.3.1 Сырье и материалы, используемые для изготовления продукции должны соответствовать требованиям действующих нормативных документов, техническим регламентам Таможенного союза  ТР ТС 021/2011, ТР ЕАЭС 040/2016, ТР ТС 024/2011, ТР ТС 033/2013, ТР ТС 034/2013 и сопровождаться документами о качестве продукции.

1.3.2 Для изготовления продукции используют следующее сырье и материалы:

- рыбу мороженную по ГОСТ 32366;
- рыбу специальной разделки по ГОСТ 17660;
- рыбу разделанную и неразделанную мороженную по ГОСТ Р 51493;

- рыбу мороженую по действующей нормативной документации изготовителя; 

- кальмар мороженый по ГОСТ Р 51495, ГОСТ 20414 и действующей нормативной документации;

- лук репчатый свежий по ГОСТ 34306, ГОСТ 1723;

- яйца куриные пищевые по ГОСТ 31654;

- перец черный молотый и горошком по ГОСТ 29050;

- зелень укропа по ГОСТ 32856;
- соль пищевая не ниже 1-го сорта по ГОСТ Р 51574;

- овощи сушеные по ГОСТ 32065;

- продукты яичные по ГОСТ 30363;

- чеснок свежий по ГОСТ Р 55909;

-  грибы шампиньоны свежие культивируемые по ГОСТ Р 56827;

- картофель свежий по ГОСТ 7176, ГОСТ 26832;

- морковь столовую свежую по ГОСТ 32284;

- капуста брокколи свежая по ГОСТ 33854;

· батон  из пшеничной муки по ГОСТ Р 58233, ГОСТ 26987;

· сухари панировочные по ГОСТ 28402;

- молоко коровье пастеризованное по ГОСТ 31450;

· масло подсолнечное по ГОСТ 1129;

- перец сладкий по ГОСТ 34325;
- рис по ГОСТ ISO 7301;

- орех мускатный по ГОСТ 29048;

- кориандр по ГОСТ 29055;

- перец красный молотый по ГОСТ 29053;

- тмин по ГОСТ 29056;

- капуста цветная свежая по ГОСТ 33952;

- сливки по ГОСТ 31451;

- шпинат по ГОСТ 34301;

- творог по ГОСТ 31453;

- лук зеленый свежий по ГОСТ 34214;

- горошек зеленый по ГОСТ 34112;

- черева (оболочка) натуральная по действующей документации по стандартизации изготовителя;

- приправы вкусоароматические по действующей документации по стандартизации изготовителя;

- сыр Чаддер по действующей документации по стандартизации изготовителя;

- сыр творожный по действующей документации по стандартизации изготовителя;

- сыр Гауда по действующей документации по стандартизации изготовителя;

- приправа Прованские травы по действующей документации по стандартизации изготовителя;

- вода питьевая – по СанПиН 2.1.3684-21.

1.3.3 В продукции не должно быть живых гельминтов и их личинок, опасных для здоровья человека.

Допустимое количество не опасных для здоровья человека гельминтов и их личинок, а так же паразитов и паразитарных поражений не должно превышать норм, установленных ТР ЕАЭС 040/2016.

1.3.4 На переработку допускается сырье, в котором остаточные количества загрязнителей химической и биологической природы не превышают допустимые уровни установленные техническими регламентами Евразийского экономического союза ТР ТС 021/2011, ТР ЕАЭС 040/2016.
1.3.5 Допускается использование других видов сырья отечественных и импортных изготовителей, прошедших санитарно-эпидемиологическую оценку и разрешенных к применению в установленном порядке.
1.3.6 Каждая партия сырья и материалов, используемая для изготовления продукции фасованной, должна сопровождаться документами о качестве и ветеринарным свидетельством.

2 Доставка и хранение сырья
Транспортирование сырья осуществляется специальным, чистым транспортом. Применяемые транспортные средства и тара должны обеспечивать сохранность сырья при перевозке и хранении.
Скоропортящиеся продукты перевозят охлаждаемым или изотермическим транспортом, обеспечивающим сохранение температурных режимов транспортировки.
Продовольственное сырье должно соответствовать требованиям нормативной и технической документации и сопровождаться документами, подтверждающими его качество и безопасность.
Продукты следует хранить в таре производителя или, при необходимости, перекладывать в чистую, промаркированную в соответствии с видом продукта, тару.
Маркировочный ярлык каждого тарного места с указанием срока годности данного вида продукции следует сохранять до полного использования продукта.
Сроки и условия промежуточного хранения сырья должны соответствовать требованиям действующих нормативных или технических документов.

3 Описание технологического процесса

3.1 Технологический процесс изготовления изделий включает следующие операции:

- приемка сырья и полуфабрикатов;

- первичная подготовка сырья и полуфабрикатов;

- приготовление полуфабрикатов;

- заморозка готовых полуфабрикатов;

- упаковка, маркировка.

3.2 Приемка сырья и полуфабрикатов

На переработку сырье поступает небольшими партиями в производственной упаковке предприятия-изготовителя.

Скоропортящиеся и особо скоропортящиеся продукты перевозят охлаждаемым или изотермическим транспортом, обеспечивающим сохранение температурных режимов транспортирования. 

Количество поставляемых скоропортящихся продуктов должно соответствовать емкостям имеющегося в организации холодильного оборудования.

Для предотвращения возникновения и распространения массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) транспортирование пищевых продуктов совместно с токсичными, остро пахнущими, радиоактивными и другими опасными веществами не допускается. 

Использование специализированного транспорта, предназначенного для перевозки пищевых продуктов (независимо от их упаковки), для других целей не допускается.

Продовольственное сырье и готовая продукция при транспортировании не должны контактировать друг с другом.

Каждый вид сырья и полуфабрикатов, используемый в производстве полуфабрикатов, перед пуском в производство проходит специальную подготовку, в зависимости от правил подготовки данного вида сырья и полуфабрикатов. 

Транспортирование рыбы осуществляется специальным, чистым охлаждаемым транспортом, обеспечивающим сохранение температурных режимов транспортировки. Количество поставляемых продуктов должно соответствовать емкостям имеющегося в организации холодильного оборудования.

При транспортировании разные виды рыб не должны контактировать друг с другом, рыба должна соответствовать требованиям нормативных или технических документов, сопровождаться  документами, подтверждающими его качество и безопасность и находиться в исправной, чистой без постороннего запаха таре.

Продукты следует хранить в таре производителя, при необходимости перекладывать в чистую, промаркированную в соответствии с видом продукта производственную тару.

Маркировочный ярлык каждого тарного места с указанием срока годности данного вида продукции следует сохранять до полного использования продукта.

Применяемые транспортные средства и тара должны обеспечивать сохранность сырья при перевозке и хранении.

Хранят сырье в соответствии с требованиями действующих на них нормативных или технических документов.

Поступающую на производство рыбу и морепродукты подвергают входному контролю в соответствии с действующей нормативной и технической документацией. Качество должно соответствовать требованиям ТР ЕАЭС 040/2016 «О  безопасности рыбы и рыбной продукции», ТР ТС 021/2011  и нормативным документам на конкретное наименование рыбы.

Рыбу, морепродукты поступающие в производство, хранят в холодильных камерах при температуре не выше минус 18ºС, рыбу охлажденную хранят в емкостях пересыпанную льдом от 0 до минус 2 °С и подготавливают в специально отведенном помещении производственного цеха.

Крупу хранят в мешках на подтоварниках в штабелях на расстоянии до пола не менее 15,0см.

3.3 Первичная подготовка сырья и полуфабрикатов.

Рыба и морепродукты.

Размораживание рыбы, филе рыб, морепродуктов

Размораживание рыбы, морепродуктов осуществляется на воздухе или в воде, филе рыбы размораживают только на воздухе. 

При размораживании в воде необходима интенсивная циркуляция воды, скорость движения которой не должна превышать 0,3-0,5м/сек , мелкая рыба размораживается путем орошения блоков водой с температурой 22-23 ºС.

При размораживании рыбы воздушным способом температура воздуха должна быть около 20 ºС.

Мойка рыбы, филе, морепродуктов

Мойку рыбы, филе, морепродуктов осуществляют в емкостях   водой температурой не выше плюс 15 ºС, выдерживают в течение 20-20 минут для стекания воды и подают на следующий технологический процесс.

Разделка рыбы

При разделке рыбы удаляют отдельные части и внутренности рыбы, неполноценные в пищевом отношении или непригодные в пищу.

Разделанную рыбу и морепродукты направляют на приготовление полуфабрикатов.
Овощи свежие
Овощи свежие защищаются (в зависимости от вида и технологии первичной обработки и подготовки к приготовлению) в отдельном помещении. 

Хранение овощей производится в отдельном хорошо вентилируемом, сухом, защищенном от света и низких температур производственном помещении (температура не выше плюс 10°С), в соответствии с правилами хранения по действующей нормативной документацией. Зелень хранят в ящиках в прохладном месте при температуре не выше плюс 12°С.

Овощи свежие, используемые для производства, доставляют и хранят в дощатых ящиках и контейнерах.

Хранение различных групп овощей осуществляется в течение установленного времени, таблица 6.
Т а б л и ц а 6
	Наименование сырья
	Предельные сроки и условия хранения в холодильной камере

	
	Температура,°С

(включительно)
	Относительная 

влажность воздуха, %
	Продолжительность хранения, 

(сутки, мес.)

	Морковь, картофель, капуста белокочанная
	От минус 1°С до 0°С
	90-95
	120-150

	Лук репчатый
	
	
	

	острых сортов
	От минус 3°С до минус 2°С
	75-85
	150-210

	полуострых сортов
	От минус 1°С до 0°С
	75-85
	120

	
	
	
	

	Зелень укропа, петрушки, сельдерея, кинзы
	От 0°С до плюс 1°С
	85-95
	15

	Чеснок
	От минус 3°С до минус 1°С
	70-80
	120

	Грибы свежие
	От плюс 10°С до 20°С

От 0°С до минус 5°С
	70-80
	6часов

2 суток


Плоды, овощи свежие, используемые для производства, доставляют и хранят в дощатых ящиках и контейнерах. Допускается перевозка навалом моркови.

Овощи свежие защищаются (в зависимости от вида и технологии первичной обработки и подготовки к приготовлению) в отдельном помещении.
Свежая зелень

Перед использованием перебирают, удаляя пожелтевшие веточки и листочки, промывают в проточной воде на металлических сетках 5-6 минут при высоте слоя 15-20см, при давлении питьевой воды не менее 2 атм. Вымытую зелень обсушивают и нарезают мелкими кусочками. Обсушивают.
Соль поваренная пищевая
Перед подачей на производство в сыпучем состоянии просеивается через сито с диаметром ячеек не более 1,0мм. 
При использовании в растворенном виде растворяется в выделенной емкости и процеживается через сито с диаметром ячеек не более 0,5мм.
Специи

Поступают в упаковке предприятия-изготовителя. Перед использованием освобождаются из упаковки и просеивают через сито с диаметром отверстий 1,4-2,0мм с магнитным уловителем для удаления металлопримесей и посторонних  включений или используются в натуральном виде.

Лук репчатый  свежий

Перед использованием очищают от донца и завязи и сухих листьев, промывают холодной водой. 

Лук репчатый нарезают мелкими кубиками или полукольцами толщиной не более 5,0мм с помощью острого ножа. 

Хранение измельченного лука репчатого до использования не более 30минут.

Чеснок свежий
Перед использованием очищают от донца и завязи и сухих листьев, промывают холодной водой. 

Чеснок измельчают на мясорубке с диаметром отверстий решетки не более 5,0мм. 

Хранение измельченного чеснока до использования не более 30минут.
Грибы свежие

Грибы свежие перебирают, удаляют корешки, дважды тщательно моют, ополаскивают под холодной водой, перебирают, удаляя непригодные, мятые и крошку, вновь ополаскивают под холодной водой. 

Очищенные грибы допускается хранить в холодной воде не более двух часов.

Грибы свежие отваривают в подсоленной воде при соотношении грибов и воды 1:1 в открытом варочном котле при периодическом помешивании в течении 30-40 минут с момента закипания воды.

Отваренные грибы с помощью шумовки вынимают из варочного котла, тщательно промывают теплой проточной водой и охлаждают с помощью холодной воды  до температуры плюс (9±1)°С и измельчают в виде кусочков или ломтиков поперек волокон или на мясорубке с диаметром ячеек 2,0-3,0мм. 

Сухари панировочные

Перед использованием просеивают через мукопросеиватель с магнитоуловителем.

Хлеб из пшеничной муки, изделия хлебобулочные из пшеничной муки

Хлеб, батон из пшеничной муки нарезается вручную острым ножом на куски толщиной 10,0-15,0мм, замачивается в воде питьевой и измельчается на электрической мясорубке. Используется для приготовления котлетной массы.

При использовании хлеба, батон из пшеничной муки для панировки котлет, нарезанный на куски хлеб слегка подсушивают, после чего нарезают на тонкие брусочки, мелкие кубики или измельчают.

Яйцо куриное

Обработка яиц куриных осуществляется в отведенном месте.

Перед обработкой яйцо куриное диетическое «овоскопируется» (просвечивается), перекладываются в решетчатые металлические коробки или ведра, обрабатываются в четырехсекционной ванне (или в специальных промаркированных емкостях) в следующей последовательности: 

- в первой секции замачиваются в теплой воде при температуре плюс 40-45°С в течении 5-10 минут;

- во второй секции - обработка любым разрешенным моющим средством в соответствии с инструкцией по применению;

- в третьей секции - дезинфекция любым разрешенным дезинфицирующим средством в соответствии с инструкцией по его применению;

- ополаскивание горячей водой (проточной) при температуре не ниже плюс 50°С. 

Чистое яйцо выкладывают в чистую промаркированную посуду. 

Замена растворов в моечной ванне должна проводиться не реже двух раз в смену.

Продолжительность хранения яичной массы при температуре не выше плюс 6°С - не более 24 часов.

Хранение яичной массы без холода категорически запрещается.

Масло подсолнечное

Подсолнечное масло, фасованное в бутылки, хранят в закрытых затемненных помещениях.

Подсолнечное масло, разлитое во фляги и бочки, хранят в закрытых затемненных помещениях.

3.4 Технология приготовления полуфабрикатов

Технология приготовления полуфабрикатов из рыбы и морепродуктов является коммерческой собственностью индивидуального предпринимателя Кравченко Т.О. и указана в технико-технологических картах на конкретное наименование полуфабрикатов.

3.5 Термическая обработка (заморозка) полуфабрикатов

Полуфабрикаты,  после формования, подвергаются термической обработке  в  морозильной камере при температуре не выше минус 18°С, доведя  до температуры в толще изделия  не выше минус 10°С. Для сохранения вкусовых качеств и сокращения естественных потерь массы изделия при замораживании следует замораживать быстро.

Окончанием технологического процесса изготовления полуфабрикатов является момент достижения температуры в толще продукта соответствующей заявленному термическому состоянию реализации полуфабрикатов.

3.6 Упаковка полуфабрикатов в потребительскую тару

Упаковка готовых полуфабрикатов в соответствии требований раздела «Упаковка» СТО 2011037840-002-2022.

3.7  Маркировка

Маркировка готовых полуфабрикатов в соответствии с требованиями раздела «Маркировка» СТО 2011037840-002-2022.

4 Санитарные требования

Санитарный режим производства и реализации рыбопродукции должен соответствовать требованиям СанПиН 2.3.4.050-96 « Предприятия пищевой промышленности (технологические процессы, сырье). Производство и реализация рыбной продукции».

Производственные помещения должны быть обеспечены горячей и холодной водой. 

Оборудование, посуда и инвентарь должны быть промаркированы.

Оборудование, посуду и инвентарь после окончания работы очищают от остатков продуктов, моют горячей водой с добавлением моющих и дезинфицирующих средств, ошпаривают кипятком.

Лица, занятые в производстве продукции, должны проходить медицинское обследование в установленном порядке.

При реализации продукции необходимо иметь санитарную одежду (куртка, фартук, колпак или косынка), пользоваться вспомогательным инвентарем .

5 Требования безопасности

Технологические процессы производства продукции должен осуществляться в соответствии с требованиями безопасности по ГОСТ 12.3.002.

Технологическое оборудование должно отвечать требованиям безопасности к оборудованию по ГОСТ 12.2.003.

 «Оборудование пищевой промышленности. Общие требования безопасности. Отраслевой стандарт» и «Правилам техники безопасности и производственной санитарии в пищевой промышленности». Машины и оборудование должны быть снабжены защитными ограждениями, блокировочными устройствами и соответствовать требованиям ГОСТ 12.1.005. Для обеспечения безопасности обслуживающего персонала машины и аппараты должны быть оснащены необходимыми контрольно-измерительными приборами. 

При использовании импортного оборудования оно должно быть приведено в соответствие с указанными выше документами.

Предельно допустимые концентрации (ПДК) рабочей зоны не должны превышать установленных значений согласно ГН 2.5.1313-03,ориентировачные безопасные уровни воздействия (ОБУВ) вредных веществ в воздухе рабочей зоны ГН 2.2.5.1314-03.

Рабочие должны быть обеспечены санитарной одеждой и специальной обувью в соответствии со «Сборником норм санитарной одежды для рабочих, младшего обслуживающего персонала, ИТР предприятий пищевой промышленности» и «Правилами обеспечения работников специальной одеждой, специальной обувью и другими СИЗ» (Постановление Минтруда России № 51 от 18.12.1998г. с изменением № 39 от 29.10.1999г.)

Рабочие места должны соответствовать требованиям ГОСТ 12.2.061 и общим эргономическим требованиям при выполнении работ по ГОСТ 12.2.032, ГОСТ 12.2.035. На каждом рабочем месте должна быть инструкция по охране труда, технике безопасности и производственной санитарии.

При производстве рыбопродукции должна быть обеспечена защита работающих от вредных и опасных производственных факторов, классифицируемых по ГОСТ 12.0.003.

Электрооборудование (осветительное и силовое), а также механизмы и аппараты, которые могут оказаться под напряжением, должны быть заземлены и эксплуатироваться согласно требованиям « Правил устройства электроустановок», утвержденных Госгортехнадзором, Москва, 30.12.1997г.

Пожарная безопасность объекта должна обеспечиваться системами предотвращения пожара и противопожарной защиты, в том числе организационно- техническими мероприятиями в соответствии с требованиями ГОСТ 12.1.004 и «Правилами пожарной безопасности в РФ», Москва, 1994г.

К работе по изготовлению рыбопродукции допускаются лица, достигшие 18-летнего возраста, прошедшие обучение. Стажировку и инструктаж по безопасности труда в соответствии с требованиями ГОСТ 12.0.004.

6 Производственный контроль

Производственный контроль качества рыбопродукции организует и осуществляет изготовитель  согласно программе производственного контроля, согласованной с учреждениями Роспотребнадзора РФ.

Организация работы производственного контроля должна обеспечивать условия измерений, позволяющие получать достоверную и оперативную информацию о качестве продукции в единицах величин, установленных ГОСТ 8.417 с применением средств измерений, внесенных в государственный реестр утвержденных типов средств измерений и прошедших обязательную метрологическую поверку.

На всех стадиях технологического процесса изготовления рыбопродукции осуществляется контроль за соблюдением технологических параметров, температурных режимов, качества используемого сырья, материалов и контроль готовой продукции.

Общие требования к организации и проведению входного контроля сырья и материалов должны соответствовать требованиям ГОСТ 24297.

Для определения качества рыбопродукции могут привлекаться на договорной основе лаборатории, аккредитованные в установленном порядке на техническую компетентность в выполнении испытаний качества; при проведении арбитражных и сертификационных испытаний на техническую компетентность и независимость.
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