ATENCAO - ESTE DOCUMENTO E UMA TRADUCAO AUTOMATICA SERVINDO
APENAS DE ORIENTACAO. A VERSAO VALIDA EM CASO DE DIVERGENCIAE A
VERSAO ORIGINAL (EM RUSSO)

Resolugdo do governo da Federagdo Russa N 132 datada de 9 de marco de 2010 "requisitos de
elegibilidade para determinados tipos de produtos e processos de requisitos (incluindo pesquisas)
projeto, construgdo, instalacdo, ajuste, operagcdo, armazenamento, transporte, realizagdo e reciclagem,
contidos nos regulamentos técnicos da Republica do Cazaquistao, que é um Estado-membro da Unido
aduaneira"

Com as alteracdes e adi¢Oes de: 25 de fevereiro de 2014
Nos termos do artigo 46 da lei Federal "no regulamento técnico", decide o governo da Federacao Russa:

1. para aprovar a lista anexa dos regulamentos técnicos da Republica do Cazaquistdo, que é um
Estado-membro da Unido Aduaneira que contém requisitos obrigatdrios para certos tipos de produtos e
processos de requisitos (incluindo pesquisas) projeto, construcdo, instalacdo, ajuste, operacao,
armazenamento, transporte, realizacdo e reciclagem e introduzir requisitos obrigatérios em 1 de julho
de 2010

2. o Ministério da indUstria e comércio da Federacdao da Russia, com a participacdo da Agéncia Federal
no regulamento técnico e metrologia, até 1 de abril de 2010 para desenvolver e aprovar a lista dos
produtos sujeitos a lista de requisitos de comprovacdao de conformidade obrigatdria aprovadas pela
presente decisdo.

Alteracbes: decreto do governo de RF, de 25 de fevereiro de 2014 N 146, n 2 3 ver alterada o
texto do paragrafo na edicdo anterior

3. ao estabelecer que: o requerente tem o direito de escolher o modo de regulamento técnico,
que seria a requisitos de avaliacdo da conformidade obrigatéria sob a lista aprovada pela presente
resolucdo, o n 2 1 do artigo 46. 2 da lei Federal "sobre o regulamento técnico"; formas de avaliacdo da
conformidade dos produtos incluidos na lista, desde que no n 2 2 do presente regulamento, deve ser
determinada em conformidade com a decisdo do governo da Federac¢do Russa datado de 1 de dezembro
de 2009 N 982 na aprovagdo de uma Unica lista de produtos sujeitos a certificacdo obrigatdria e uma
Unica lista de comprovacdo de conformidade de produtos que deve assumir a forma da adopcgdo da
declaracdo de conformidade ";

Controle estatal (supervisdo) para o cumprimento dos requisitos obrigatdrios da lista aprovada
pela presente resolugdo, pelos 6rgaos federais do poder executivo, dentro de sua esfera de
competéncia;

autoridade para a acreditagdo de organismos de certificagcdo e laboratérios de teste (centros),
avaliagdo da conformidade dos produtos incluidos na lista prevista no n. 2 2 do presente regulamento,
implementa o Servio Federal para credenciamento dentro do governo da Federagdao da Russia, o
numero de funcionarios autorizados da Central e os corpos territoriais do servico, bem como as
dotagcbes orcamentais previstos no orcamento federal para a gestdo e administracdo de recursos
instalados.

4. Federal Agéncia no regulamento técnico e metrologia, até 1 de abril de 2010 aprova a lista usada na
Republica do Cazaquistdo, no dominio da normaliza¢gdo, bem como documentos contendo as regras e
métodos de pesquisas (testes) e incluindo uma amostragem regras necessarias para a aplicacdo e o
cumprimento dos requisitos obrigatdrios sob a lista aprovada pela presente resolugdo e implementacao
da avalia¢do da conformidade para determinados requisitos de produtos e processospara garantir sua



publicacdo na edicdo impressa do drgdo federal do poder executivo no regulamento técnico e colocacdo
do sistema de informacgdo publica em formulario eletrénico-digital.

Regulamentos técnicos "requisitos de sequranca de peixe e produtos da pesca” (aprovados pelo governo
da Republica do Cazaquistdo, de 19 de maio de 2009 N 743)

FIADOR: Requisitos de sequranc¢a obrigatdrio de peixe e produtos da pesca, contidas nosn2s 7, 8, 13,
14, 16, 18-22, 25-27, pardgrafo 2 °, n. 28, n. 29-32, 34-39, 45, 46, 48, 49, 51, 53-64, 62 do presente
estatuto, com efeitos a partir de 1 de julho de 2010
1. campo de aplicagao

1. os presentes regulamentos técnicos "requisitos de seguranca de peixe e produtos da pesca"
(adiante designados os regulamentos técnicos) se aplicam a todos os produtos (fabricados) e importado
(importados) tipos de peixe e produtos da pesca, com cddigos de classificagdo das mercadorias na
nomenclatura da actividade econdémica externa da Republica do Cazaquistao, especificado no anexo do
presente regulamento técnico.

O presente regulamento estabelece os requisitos para a seguranca alimentar de peixes,
incluindo a produgdo aquicola, fabricacdo, embalagem, rotulagem e comércio de peixe e produtos da
pesca.

2. os requisitos dos regulamentos técnicos presentes nao se aplicam para:

1) processos de criacdo e de cultivo (crescente) de peixe;

2) peixe e produtos da pesca destinados a criangas, nutricdo especial (incluindo dieta e profilaxia
e tratamento);

3) dietéticos e nutricionais suplementos de peixe;

4) forragens e produtos técnicos de peixe.

3. identificacdo de peixes e produtos da pesca é realizada por meio de uma inspecdo Visual de
suas minucias.

Identificacdo e selecdo de amostras para pesquisa e teste de produto é realizada com o uso de
documentos normativos na padronizagdo, estabelece os requisitos para o produto especifico pelo
nome:

revisdo de documentos que descrevem o lote do produto;

pesquisas e testes de produtos;

Inspecado visual (organoléptica), dos produtos;

Estude as informacgbes fornecidas com o produto na forma de texto na etiqueta da folha de
empacotamento do consumidor aqui.

4. os mais provaveis riscos, qual peixe e produtos da pesca sdo propriedades perigosas, que tém
um efeito negativo sobre a saide humana e o meio ambiente incluem:

1) o teor de poluentes quimicos no peixe e produtos da pesca;

2) o conteldo de elementos toxicos, pesticidas, radionuclideos, outras substdncias nocivas e
respectivos residuos;

3) microbioldgicos e parazitologiceskad contaminagdo de peixes e produtos da pesca;

4) conteudo proibido para o uso de aditivos alimentares e produtos de engenharia genética.

5. na aquisicdo e produgdo de peixes e produtos devem levar em conta todos os riscos
decorrentes de:

escolha de lugar e o territério da enterprise e dispositivo producdo zonas (areas) colheita de
peixe e produtos da pesca;

preparagao da matéria-prima para processamento;

treinamento de pessoal, equipamentos e instalagdes;



a producdo de peixe e produtos da pesca, sua armazenagem e circulagado.
2. termos e defini¢coes

6. os regulamentos técnicos presentes sdao usados, os termos e definicdes fornecidas pelas leis
da Republica do Cazaquistdao com data de 10 de julho de 2002 "de ciéncias veterinarias" datada de 4 de
dezembro de 2002 "em sanitdrio e epidemiolégico bem estar da populacdo”, de 21 de julho de 2007
"sobre a seguranca alimentar", bem como o seguinte:

1) produtos de aquicultura-peixe e itens ndo-peixes cultivados ou dorasennye sob condicbes
controladas;

2) violacdo da consisténcia do peixe-para mudar a consisténcia dos peixes como resultado da
quebra da estrutura muscular que se torna pastelike a carne dos 0ssos;

3) de peixes, peixe fresco, a Unica condi¢cdo para que o recebimento de armazenamento estava

esfriando; 4) peixe-peixe na forma natural ou transformada, que se destina a ser usado para fins

nutricionais;

5) peixe cru-live, peixe cru, refrigerados, congelados, usado para cozinhar, de produtos
alimentares;

6) nave-mae (barco)-qualquer navio a bordo do qual os produtos da pesca sofrem uma ou mais
das seguintes: embalagem, refrigeracdo, congelacao e filetagem, corte;

7) produtos-produtos simulados, feitos com peixe e peixe itens, reproduzindo as naturais
caracteristicas organolépticas do produto;

8) a contaminacdo, a contaminac¢do de peixes e produtos da pesca por natureza alienigena de
substancias bioldgicas ou quimicas se entra o produto alimentar inadvertidamente torna-los inseguros e
imprdprias para consumo humano;

9) navio congelador qualquer navio a bordo do qual congelacdo de peixe e produtos da pesca;

10) peixe, peixe, que tem sido congelado, congelado a temperatura foi abaixada apenas o
suficiente para manter sua qualidade e qual sdo, em seguida, manteve-se a estas temperaturas baixas
durante o transporte, armazenamento e venda, incluindo o momento da venda;

11) o congelamento do processo tecnoldgico no equipamento apropriado para que a
temperatura no interior do produto ndo exceda 0s-18 ° c;

12) molho de filetagem-tipo peixe, em que o peixe é cortado longitudinalmente em duas
metades longitudinais e escamas, cabeca, coluna vertebral, ombro e costela éssea, barbatanas, os
interiores sdo removidos; a pele pode ser retida ou removida.

13) os peixes refrigerados-peixe, o processo de arrefecimento, que prevé a reducdo de
temperatura na espessura do tecido muscular do produto a temperaturas de-1°ca-5°c;

14) fumava produtos de peixe feitos de peixe salgado, previamente tratado com métodos de
fumos, sem fumo ou misturados a uma temperatura de + 40 ° c e tem um cheiro e sabor fumado;

15) ao vivo peixe, um peixe flutuando em um natural ou perto de seu Habitat, com os
movimentos naturais do corpo, da mandibula, Gill cobre;

16) Limpe a d4gua-mar ou agua doce, incluindo desinfecgdo agua (purificada) que ndo contenha
microrganismos, substancias nocivas ou plancton téxico em quantidades susceptiveis de comprometer a
seguranca dos recursos aquaticos vivos;

17) produgdo de peixe defumado quente de peixe salgado previamente tratados com técnicas
de fumos, sem fumo ou misturadas em temperaturas superiores a + 80 ° ¢ e tem um cheiro e sabor
defumado, totalmente cozido completamente.

3. as condigOes de tratamento de peixe e produtos da pesca no mercado

7. ao colocar os objetos, vocé deve garantir que o comércio interno de peixe e produtos da
pesca com os requisitos dos regulamentos técnicos presentes e regulamentos veterinarios-sanitarias e
higiénicos e normas, bem como a garantir a disponibilidade dos documentos para comprovar a
seguranca e a rastreabilidade (certificado veterinario, a documentacdo que acompanha o produto).



8. a aplicacdo de peixe e produtos da pesca deve ser conduzida em conformidade com os actos
normativos legais no campo da saude publica veterindria, seguranga alimentar e as atividades do
comércio, garantindo a seguranca dos produtos para a vida e a satde das pessoas e do ambiente.

9. peixe e produtos, com claros sinais de defeituosa, violacdao de consisténcia, ndo acompanha
documentos que atestem a sua seguranca, a origem e a qualidade, com desconhecidos ou expirado e
guando hd uma incompatibilidade entre as propriedades e a rotulagem de peixe e produtos da pesca
com os requisitos da legislacdo da Republica do Cazaquistdo no campo da seguranca alimentar e
regulamentos técnicos sdo para conhecimentos veterindrios e sanitarios de peixe.

10. é proibida a implementar peixes e peixes produtos, com nenhum documento que atesta a
sua conformidade com os requisitos estabelecidos pela legislacdo da Republica do Cazaquistdo na
seguranca dos produtos alimentares.

11. a destruicdo de imprdprios para o consumo e perigoso para a vida e a salde dos peixes e produtos
da pesca sdo realizadas na forma prescrita pela legislacdo da Republica do Cazaquistdo no campo da
seguranga alimentar.

4. requisitos de seguranca para peixe e produtos da pesca

12. Microbiologia e parazitologi¢eskaa contaminacdo de peixes e produtos da pesca e o teor de
poluentes quimicos, elementos toxicos, pesticidas, radionuclideos, outras substdncias nocivas e seus
residuos, aditivos alimentares e produtos de engenharia genética ndo devem exceder os niveis definidos
pela legislacdo da Republica do Cazaquistdo no campo da saude e da medicina veterinaria.

13. peixes como um produto alimentar devem ser obtidos a partir do ambiente natural antes de
implementar ou implementados diretamente apds a sua recep¢ao dos habitats naturais ao longo de um
periodo de tempo menor que o tempo apds o qual as extremidades de suas vidas.

14. ao peixe, o produto de pesca antes do volume de negdcios deve se submeter a tratamento
bioldgico para eliminar a disponibilidade de alimentos no estébmago e intestinos.

Peixe que contém algumas de suas pecas sdo perigosas para a saude humana, deve ser como
rosetas com a remoc¢ao e posterior eliminacdo das partes perigosas.

Peixe e produtos da pesca na fase de tratamento ndo devem conter parasitas e suas larvas,
saude perigosa ao ser humano.

N3o permitido para a producdo de produtos de peixe usado como familias de peixe cru Molidae,
Diodontidae, Canthigasteridae, capas.

A presenca de desidratacdo profunda em peixes congelados e produtos da pesca ndo deve ser
superior a 10%, em peso.

5. requisitos de seguranca para edificios, territorios das empresas que se dedicam ao tratamento de
peixe e produtos da pesca

15. colocagdo e comissionamento da recém construiram e reconstruiram empresas para
processamento de peixe e produtos da pesca (doravante, a empresa) sdo realizados em conformidade
com a legislagao da Republica do Cazaquistdo, no campo da saude e medicina veterinaria.

Area deve ser vedadas, paisagisticos, plantadas arvores e arbustos e mantidos limpa.

16. a localizagdo das instalagdes deve assegurar o processo de segmentacdao e exclui a
possibilidade de cross-fluxos de matérias-primas e residuos de fluxo de produtos acabados.

17. a agua usada na producdo de peixe e produtos da pesca, devem satisfazer as exigéncias dos
requisitos das regras técnicas seguranca de dgua potavel para a populagdo."”

18. as instala¢des da empresa devem ser equipadas com sistemas de ventilagdo, sistemas de
agua e esgoto.

19. equipamento de agua de esgoto, drenagem deve ser concebida e construida de forma a
evitar qualquer risco de contaminacado de peixes e produtos da pesca e o ambiente.

20. no planejamento das lojas de producdo, estagOes, escritorios, armazéns e auxiliares
empresas prevé a organizac¢do do sistema de controle de producgéo, incluindo o laboratdrio de controle



de seguranca veterindrias e sanitarias dos peixes e produtos da pesca, bem como para a qualidade da
limpeza, lavagem e desinfecgao.

21. independentemente da capacidade e a actividade da empresa durante a producao
(manufatura) sdo produtos da pesca:

1) segmentagdo de processo;

2) isolamento de processos sujos da rede.

Nas oficinas de fabrico de produtos da pesca para eliminar odores, poeira e outros
contaminantes (producdo), entrada de ar esta equipada com ventilagdo forcada.

22. todas as superficies que podem entrar em contato com o peixe devem ser feitas de material
resistente a corrosdo, a prova d'dgua e ser svetlookrasennymi, Lisa e facilmente lavavel. Paredes e
divisdrias devem ser lisos e de altura suficiente para garantir o processo tecnolégico.

Tectos e armaduras de parede sdao permitidas, sujeira, desprendimento de particulas estranhas
para os produtos alimentares e condensacdo ou bolor na superficie. Os pisos de todos os
estabelecimentos comerciais sdo cobertos pelo plano, liso, impermedvel materiais e devem ser
construidas de modo a assegurar a adequada descarga de dguas residuais nos drenos. Projeto janela
deve minimizar o acimulo de sujeira, as portas devem ter superficie lisa nesorbiruiSud, a ligacdo entre
os pisos e paredes deve ser facilmente acessivel para limpeza.

23. a empresa estd equipada com seguranga e interno de tubulagdo em conformidade com a
respectiva finalidade, sdo pintados em uma cor distinta, em conformidade com as exigéncias dos
requisitos dos regulamentos técnicos para os sinais de cores, seguranca e marcacao de sinal em locais
de trabalho ".

6. requisitos de seguranga para pesca e Baltico navios de transformacao de peixe

24. os navios devem ser concebidos, assim como para ndao causar produtos contatos com
esgoto-agua, esgoto, fumo, combustivel, éleo, lubrificantes, ter um minimo de cantos afiados e
saliéncias devem fornecer estoque intensivo.

Superficies, equipamentos e materiais que entram em contacto com os produtos da pesca,
pesca de embarcacdo, devem ser de material resistente a corrosdo adequado, lavagem suave e
facilmente auditavel e desinfeccdo. Revestimento deve ser durdveis e ndo-toxico.

EmbarcacgGes projetadas e equipadas para a armazenagem dos produtos da pesca por mais de
12:00 horas, devem ser equipadas com pordes, tanques ou recipientes para o armazenamento dos

produtos da pesca.

Os pordes devem ser separados do motor e dos alojamentos da tripulagdo por particdes que sdo
suficientes para evitar qualquer contaminagdo dos produtos da pesca armazenados. Pordes e
recipientes devem garantir a seguranca dos produtos em condi¢Bes satisfatdrias de higiene e, se
necessario derreter a 4gua ndo contactado produtos.

Nos navios equipados para refrigeracdo de produtos da pesca em refrigeracdo salubre, tanques
devem estar equipados com dispositivos para alcancar uma temperatura uniforme ao longo dos
tanques.

Tais dispositivos devem ter atingido um grau de resfriamento que oferece uma mistura de peixe
e salubre é ndo superior a + 3 ° c seis horas apds o carregamento e nao superiora 0 °c, atravésde 16 he
permite monitorar e registrar a temperatura. Quando refrigerar produtos da pesca deve satisfazer os
requisitos das normas e regras veterinarias e sanitarias.

25. o gelo utilizado para arrefecer produtos da pesca deve ser feito a partir de agua potdvel ou
agua limpa. Antes da utilizacdo devem ser armazenado em condi¢des que impegam a contaminagao.

26. produtos da pesca devem ser refrigerados com gelo ou refrigerados a agua nao mais tarde
do que de uma hora apds a captura.

27. pequenas embarcacdes podem permitir que as condi¢des de temperatura dos produtos da
pesca descarregadas, sem gelo. Este peixe deve ser descarregado durante o 12h desde a captura de
peixe e a temperatura deve ser mantidaementre-1°ca+4°c.



28. quando os produtos da pesca de agua de refrigeracdo, devem ser armazenada em agua fria
limpa. Este método de refrigeracdo pode ndo se aplicar mais de trés dias no navio.

Se os navios de pesca tem um aparelho para dgua usada com os produtos da pesca, ele deve ser
instalado de forma a evitar a contaminacao da agua.
29. é necessario impedir que os passaros, insetos ou outros animais parasitas e pragas.

7. requisitos para os navios de refrigeracdo, refrigeragcdao, camaras e deep-freezers

30. congelagdo navio deve incluir:

equipamento de congelamento com capacidade suficiente para abaixar a temperatura de-18 ° c;

equipamento de arrefecimento com capacidade suficiente para manter os produtos da pesca no
armazenamento detém a ndao mais de-18 ° c. Porbes de armazenamento estdo equipados com
dispositivos para registrar a temperatura. O sensor do leitor deve estar localizado em uma area onde a
temperatura mais alta no pordo.

Paredes interiores e tetos de camaras frias e frigorificos antes de serem higienizados os
produtos da pesca.

Produtos da pesca para os compartimentos do refrigerador e congelador sao empilhados em
paletes de madeira ou a altura da grade de 8 polegadas do chdo. Pilhas devem ser localizadas a ndo mais
de 30 cm das paredes e dispositivos de resfriamento. Entre os corredores de pilhas a esquerda.

Se os navios de pesca tem um aparelho para 4gua juntamente com o peixe, entdo ele deve ser
instalado de forma a evitar a contaminacado da agua.

8. Exigéncias da segurancga para o plavbazam (oficios flutuando)

31. Ao plavbazam (oficios flutuando), pelo menos, é necessario ter:

a zona da inspecao, reservada adotando os produtos de pescar onboard, que é projetado para
proteger o produto do sol e dos elementos de heating e de toda a fonte da contaminacdo e rendido
facilmente a colher;

sistema para fornecer os peixes da zona do método na zona de funcionamento, que
corresponde as exigéncias da salde e da higiene;

as zonas de funcionamento, as roomy para a prepara¢do e o tratamento dos produtos dos
fishings, que sdo rendidos facilmente a colher e aos disinfections, arranjaram em tal maneira a respeito
de impedem toda a contaminagdo dos produtos;

zona para armazenar a produgdo terminada;

o lugar para armazenar os materiais de embalagem, isolado das zonas da preparacdo e do
tratamento da producao;

0 equipamento especial para a eliminagdo waste ou a cadmera para armazenar os restos do
alimento da pesca, inadequados para o consumo por povos, em retiradas deste caso devem ser
armazenados na embarcac¢do ndo mais de 24 horas;

a entrada da circul-agua, cujo o arranjo exclui o contato com o sistema do water-supply;

equipamento para a lavagem das mdos do pessoal, ocupadas com trabalhar os produtos da
pesca.

Plavbazy (oficio flutuando), que realizam congelar os produtos da pesca, também deve ter um
equipamento, requerido para as embarcagdes congelando-se.

9. Exigéncias da seguranga para o equipamento e a garantia metrological

32. O arranjo de equipamento nas lojas deve ser o mesmo que se reduzir a polui¢do transversal
minima, e processos tecnologicos deve completamente ser dividido no espago ou no tempo.

Todas as superficies nos lugares do produto trabalhando devem ser preparadas dos materiais
nontoxic, para ser lisas, waterproofed, para ser suportado em um estado bom - a fim reduzir a um
minimo a acumulacdo do mucus dos peixes, escala, vnutrennostey e diminuir o risco da poluigao fisica.

Nos lugares de peixes trabalhando pela agua a fonte da dgua bebendo fria deve ser fixa. Deve
haver a facilidade do armazenamento e/ou a produgdo correspondentes do gelo.



33. Os instrumentos estao trabalhando o equipamento, as placas do corte, capacidade, correias
transportadoras e as facas devem ser preparadas daquelas permitidas ao contato com os géneros
alimenticios dos materiais, faceis de ser limpado e disinfect. As constru¢cdes do metal, que tém o contato
com o material cru e a producao terminada, devem ser preparadas dos materiais ndo corrosivos.

O equipamento nas empresas deve ser colocado para assegurar o fulfillment de operacdes
tecnologicos e da preparacao da producdo segura do alimento de acordo com as exigéncias dos
regulamentos técnicos atuais.

O equipamento, utilizado com realizar-se da producdao dos peixes, deve ter o projeto e as
caracteristicas operando-se, que asseguram sua seguranga.

34. A construcdao e o desempenho do equipamento devem dar a possibilidade para produzir
seus lavagem, disinfection e colher da zona circunvizinha. A lavagem e o disinfection devem ser
realizados com a freqiiéncia, suficiente a fim evitar o risco da poluicdo. O grafico (freqléncia) do
lavagem e do disinfection é afirmado pelo lider da empresa.

O equipamento deve ser equipado com o equipamento apropriado do controle e de medicdo.

35. Os meios da medida e do controle de processos tecnologicos passam a verificacdo ou a
calibragdo periddica a ordem, estabelecida pelo sistema politico do estado da garantia da unidade das
medidas.

O uso do equipamento do controle e de medicdo do mercurio é proibido. As caixas metalicas
devem ser equipadas para os medidores de vidro.

36. O trabalho no equipamento tecnologico novo, e também reparado e reconstructed deve ser
realizado apds seus funcionamento sanitdrio e controle microbiological requerido.

37. As paredes de vats estaciondrios para o embaixador, thawing fora de embeber, aprofundado
na terra, devem ser levantadas acima do assoalho ndo menos do que a 50 centimeters.

O fundo dos vats deve ter um incline ao furo bleed e assegurar o dreno completo das salmouras
e das dguas de lavagem para fora trabalhadas.

Os recipientes, utilizados para o embaixador, devem ser preparados do material anticorrosive
ou polymeric.

As prateleiras, pretendidas para o dreno da dgua do degelado, lavado e peixe de sal, devem ser
ficadas situadas na altura ndo menos de 40 centimeters do assoalho.

38. fumar camaras deve estar equipado com dispositivos de controle remoto, cujo testemunho
é inscrito num registo especial.

39. loja caviar deve ser projetada em uma sala separada com processo de rosqueamento.
Embalagem de caviar em latas e barris deve ser separada.

10. Exigéncias da seguranga para o processo de realizar-se dos peixes e da produ¢ao dos
peixes

40. A seguranca dos peixes e 0s peixes que a produgao no processo de sua producao deve estar
fornecem o ford:

1) pela selecdo de processos tecnologicos e de regimes de seu realization em todos os estagios
(se¢des) de realizar-se dos peixes e da producdo dos peixes;

2) pela sele¢do da seqiliéncia a melhor de processos tecnologicos, impedindo a produgdo do
alimento da polui¢do produzida;

3) pelo controle do trabalho do equipamento tecnologico;

4) pelo observance das condi¢bes de armazenar do material cru e dos aditivos de alimento,
necessario para realizar-se da producdo dos peixes;

5) pelo indice de colocagGes da produgdo, equipamento tecnologico e inventario, utilizados no
processo de realizar-se dos peixes e da producdo dos peixes, no estado, que impede a polui¢do da
produgdo dos peixes;

6) pela selecdo dos métodos e pelo periodicity do funcionamento sanitario, do disinfection, da
exterminacdo dos insetos e do deratization de colocagGes da producdo, do funcionamento sanitério e do
disinfection do equipamento tecnologico e do inventario, utilizados no processo de realizar-se dos
peixes e da producdo dos peixes. O funcionamento sanitdrio, o disinfection, a exterminacdo dos insetos
e o deratization devem ser realizados com o periodicity, suficiente para a exce¢do do risco da poluicdo



da producdo dos peixes. O periodicity do funcionamento sanitario, do disinfection, da exterminac¢do dos
insetos e do deratization é estabelecido pelo produtor da produgéao;

7) conduzindo e pelo armazenamento da documentacdo, que confirma cumprir as exigéncias
dos regulamentos técnicos atuais.

41. Com realizar-se da producdo dos peixes é necessario usar somente os aditivos de alimento,
registados pelo drgdo autorizado a regido da saude publica.

42. Beheading e potroshenie dos peixes devem ser realizados com o observance de exigéncias
veterinario-sanitarias e da saude e da higiene.

Filetirovanie e o corte devem ser realizados em tal maneira a respeito de evitam a
contaminagao e spoiling do sirloin dos peixes. A acumulagdo do sirloin nas tabelas trabalhando nao esta
permitida, depois que sua preparacao eles deve se submeter a processar mais adicional.

43. O material cru, utilizado em realizar-se da producdo dos peixes, deve corresponder a
veterindrio-sanitario e saude e réguas e regulamentos da higiene.

44. A producdo de peixes frescos (material cru) nas embarcacées deve corresponder as
seguintes exigéncias:

no exemplo de detectar os helminths, perigoso para a saude humana, o prendedor de peixes
venenosos, a contaminacdo do prendedor pelo solo a terra ou por produtos de petréleo, devem ser
aceitadas as medidas, estabelecidas pelos regulamentos técnicos atuais, que impedem a possibilidade
da saida de perigoso para a saude do produto do usuario;

todos os distlrbios permitidos devem ser fixos e relatados a cara correspondente durante
descarregar do prendedor ou da producdo terminada no porto;

o processo de descarregar deve excluir a contaminacdo dos produtos da pesca, fornece a
protecdo das condi¢cbes de temperatura solar e atmosférica das acdes e corresponder para seu
armazenamento.

45. As seguintes exigéncias devem ser realizadas com a producado dos peixes de refrigeracdo:

atuns, sailboat, cavala, marlin, sword-fish e peixes cartilaginous depois que o prendedor deve
imediatamente exsanguinated;

os peixes do esturjdo (além do sterlet) devem exsanguinated, vestido, neles devem ser interior e
sphincter removidos;

Schizothorax, ao ilishu, Osmanlis e o khramulyu manufaturam somente pelo potroshenymi; do
interior, os roe, os roes macios e a pelicula preta devem completamente ser removidos e destruido,
dirigir no ilishi e no khramuli deve ser removido e destruido;

o0 peixe-gato com o comprimento de mais de 53 cm deve ser manufaturado com potroshenym.

46. As seguintes exigéncias devem ser realizadas com a produg¢do do creme de gelo dos peixes e
da producao dos peixes:

a sec¢do de trabalhar-para fora deve ser fornece o ford com agua drinkable ou pura;

congelar-se deve passar em uma temperatura ndo mais altamente do que -30°C antes de
alcancar na espessura do produto da temperatura ndo mais altamente do que -18°C;

é permitido conduzir congelar-se sob as condi¢Ges naturais nos lugares do prendedor do navaga
em uma temperatura do ar ndo mais altamente do que -12°S nas dreas geladas, bem arejadas ou no
esboco.

Os peixes e os produtos de peixes congelando-se devem ser produzidos apds a conclusdo dos
estagios necessarios da produgao. Do momento da chegada do material cru na produgao e a seu colocar
no morozilnik ndo deve passar mais de 4 horas.

47. Com a produgdo do sal e dos peixes da lagoa dos produtos do marinovannykh com a massa
de mais de 1 quilograma antes que o embaixador dever ser vestido.

A limpeza, o refor¢o e a salmoura refrigerando devem ser realizados de acordo com a tecnologia
afirmada da produgao.

48. Smoked, vyalenye e géneros alimenticios secos do amur, da carpa, do peixe-gato e da carpa
brancos sao feitos somente apds seu trabalhar-para fora.

A temperatura na espessura dos peixes durante fumar quente deve ser ndo menos do que
+80°S.



A producdo terminada é extinguida a temperatura ndo mais altamente do que +20°S, embala e
dirige na camara refrigerando. Os peixes de lojas fumando quentes em uma temperatura de +2° de 2°S
secundario, os peixes de fumar frio em uma temperatura de 0° de 5°S. secundario.

Os peixes de fumar quente antes que se congelando estiver permitido armazenar ndao mais por
muito tempo de 12 horas.

E o pereupakovyvanie proibido dos peixes de fumar quente e morno.

49. Os roe dos peixes devem ser recolhidos nas capacidades limpas e ser fornecidos a loja no
estado de refrigeragao.

Tempo do comeco de roe da pilha a seu pasteurization ndao deve exceder 2 horas.

Os roe de peixes do esturjao devem ser feitos do material cru dos roe-, armazenado somente
dos peixes vivos, que ndo tém os sinais da queda adormecidos.

50. Processar industrial dos peixes, pesca o material cru e realizar-se da producdo dos peixes
deve ser conseguido de acordo com as exigéncias da legislacdo ecological da republica Kazakhstan.

51. As retiradas, obtidas no processo de realizar-se da producdo dos peixes, devem ser
recolhidas nas capacidades marcadas a prova d'dgua e em proporcao a acumulagcdo sejam movidas
longe das acomodacgdes da produgao.

As retiradas devem ser armazenadas nas capacidades nas cameras de refrigeracao separada do
material cru e da produgdo terminada. E permitido armazenar retiradas sem refrigerar nas capacidades
closed ndo mais de duas horas.

As condicGes para o armazenamento e a eliminacdo waste devem excluir a possibilidade da
poluicdo da producdo, aparéncia da ameaca da vida e a saude humana, e excluem também a
possibilidade de poluicdo ambiental.

11. Exigéncias para a embalagem, marking dos peixes e da produc¢ao dos peixes

52. A embalagem, o marking dos peixes e a producdo dos peixes sdo conduzidos de acordo com
as exigéncias dos regulamentos técnicos “das exigéncias para a embalagem, o marking, etiquetar e seu
por correto”.

53. A embalagem dos peixes e da producdo dos peixes deve ser produzida sob as circunstancias,
gue nao permitem sua poluigdo.

A embalagem da producdo dos peixes deve assegurar seus seguranga e invariability de seus
sinais da identificacdo durante o periodo da aptidao.

54. Os materiais e o recipiente de embalagem devem:

para ndo disrupt as caracteristicas organoleptic dos peixes e da producdo dos peixes;

para ser feito dos materiais, permitidos para o contato com os géneros alimenticios;

para ser suficientemente duravel;

para ser armazenado na acomodagdo separada com o observance de circunstancias sanitdrias-
hygenic.

55.Tara ndo deve ser usado repetidamente, com excecdo do recipiente, a limpeza e aos
disinfections facilmente rendendo.

Tara, utilizado armazenando a produgdo de refrigeragdo pelo gelo, deve assegurar um dreno
bom da agua do derretimento.

56. POr sobre a embalagem do consumidor nao é permitido:

as imagens dos peixes e dos outros ingredientes, que ndao foram usados na produc¢do desta
producgao;

a producdo imitirovannoy dos peixes das imagens, designa¢des dos peixes e da produgdo dos
peixes, que imitated por esta producao.

57. 0 Marking deve conter a seguinte informacgao:

pertencer com a regidao do comércio;

comprimento e a massa dos peixes (grande, médio ou pequeno);

o formulario de trabalhar-para fora;

para a producdo frozen indicam a massa da rede sem fazer exame no cliente da massa do
esmalte ou do revestimento protetor especial. Uma fracdo macica do esmalte ou do revestimento
protetor deve ser indicada separada;



estado distintivo ou o formulario de trabalhar, se a auséncia desta informacdo puder conduzir
ao usuario no erro;

informacado sobre o uso da emissao de ionizacdo;

o grau de salinity (fresco-salgado, fraco-sal, srednesolenaya, krepkosolenaya);

datilografe (com a presenca) ou a categoria (para o sirloin frozen dos peixes);

inscription “é embalado no vacuo” ou “é embalado no meio gasoso” (com o uso de um vacuo ou
meio gasoso na embalagem).

12. As exigéncias da seguranga para o armazenamento e o transporte significam

58. Para armazenar do material cru, a producdo terminada, a embalagem e os materiais
auxiliares em acomodac¢des do armazém das empresas sao equipados.

Para armazenar do material cru do alimento e de materiais auxiliares sdo usados as prateleiras,
bandejas, prateleiras. Armazenar do material cru do alimento e de materiais auxiliares ao assoalho ndo
é permitido. Todas as acomodagdes do armazém devem ser mantidas limpas, sujeitado a exterminagao
periddica dos insetos e do deratization.

59. As acomodacoes e a facilidade do armazenamento dos peixes e da produgdo dos peixes com
as condigdes especiais para o armazenamento devem ser equipadas com o equipamento do controle e
de medicdo para o controle das condi¢cGes de armazenar esta producdo. Se deve estabelecer o
termometro, que grava os indices da temperatura.

60. O transporte dos peixes e da producdo dos peixes é conseguido pelos meios especialmente
equipados do transporte, que tem o passport sanitdrio, dados para fora pelos érgaos territoriais do
servigo sanitdrio-epidemiological.

As seguintes exigéncias sdo apresentadas aos meios do transporte:

as superficies internas ou qualquer outra parte dos meios do transporte, que os contatos com os
peixes e a producdo dos peixes, sdo feitos dos materiais, que nao influenciam a seguranca da producao
e a saude do usudrio, e delas devem ser lisas, faceis de ser limpado e de disinfected;

os meios do transporte devem ser equipados em tal maneira a respeito de asseguram a
protecdo eficaz dos produtos dos insetos e da poeira e ser a prova d'agua para averting a drenagem dos
liquidos;

devem ser equipados com os meios de monitoragao e de medigao.

61. Como necessitado entre colher dos carregamentos e disinfection de meios e/ou de
recipientes do transporte deve ser realizado.

62. Durante o armazenamento dos peixes e da producdo dos peixes é necessario observar as
seguintes circunstancias:

os peixes de refrigeracdo devem ser armazenados em uma temperatura, perto da temperatura
do gelo de derretimento;

os peixes do creme de gelo e a producdo dos peixes devem ser armazenados em uma
temperatura ndo acima - 18°S;

os peixes congelados uninterrupted na salmoura, pretendida para a produc¢do de alimentos
enlatados, podem ser armazenados em uma temperatura ndo acima - 9°S;

os peixes vivos devem ser contidos sob as circunstancias, que asseguram sua atividade vital, sem
a limitagdo do periodo do realization. As capacidades devem ser preparadas dos materiais, que ndo
mudam a qualidade da agua.

63. Para o come¢o do armazenamento os peixes e a produgao dos peixes, aquela correspondem
as exigéncias dos regulamentos técnicos atuais, a outros relatérios lawful normativos na regido da
seguranca da produgdo do alimento e a ter os originais, que asseguram a seguranc¢a e o traceability
(certificado veterinario, conclusao higiénica, producto acompanhando a documentacdo).

64. 0 armazenamento dos peixes e da producdo dos peixes é realizado naqueles isolados
especialmente, equipado para estas finalidades, fechado, limpo, equipado com o equipamento do
controle e de medicao para o controle das condi¢cdes de armazenar as acomodagdes desta producao,
gue impedem a penetragdo dos roedores, passaros, os insetos.



Durante o armazenamento ndo é permitido armazenar dos peixes e a producdo dos peixes em
agua-conduzir e os sewers, instrumentos do heating, diretamente no assoalho, ou no armazém ao ar
livre.

Nas acomodagbes para armazenar a producdo, including camaras refrigerando, deve
regularmente ser limpeza mecéanica realizada, lavagem, disinfection, disinfestational e medidas
deratting.

13. Confirmagao da correspondéncia

65. A confirmacao da correspondéncia dos peixes e da producao dos peixes pode ser conseguida
na ordem voluntdria, de acordo com a legislagdo da republica Kazakhstan na regido do regulamento
técnico.

14. Periodos e a condi¢ao da introdug¢ao na agao

66. Os regulamentos técnicos atuais sdo introduzidos na a¢do apds doze meses do dia da
primeira publicacao oficial.

15. Posi¢oes Transitional

67. Do momento da introducdo na acdo dos regulamentos técnicos atuais os relatérios lawful
normativos, que agem no territério da republica Kazakhstan, antes de seu trazer na correspondéncia
com os regulamentos técnicos atuais, sejam sujeitos ao desempenho na peca, que nao contradict as
exigéncias dos regulamentos técnicos atuais e que corresponde as finalidades da protecdo dos
interesses da seguranca nacional, da garantia da protecdo da vida ou da saude do homem e do
ambiente.

Anexo ao regulamento técnico

Lista de peixes e produtos da pesca em conformidade com o cédigo da nomenclatura da actividade
econdmica externa da Republica do Cazaquistao

| O codigo Tn Ved de RK | Nome do artigo
0301 Peixes vivos:
0301 10 peixe decorativo

0301101000
0301109000

030191

0301 91 1000

0301919000
0301920000
0301930000
0301 99

0301991100

peixe de agua doce
peixes de agua salgada
outros peixes Vivos:

Truta (Salmo trutta, Oncorhynchus mykiss,
Oncorhynchus clarki, Oncorhynchus aguabonita,
Oncorhynchus gilae, Oncorhynchus apache u
Oncorhynchus chrysogaster):

espécies Oncorhynchus apache e Oncorhynchus
chrysogaster

Diversos

enguia (Anguilla spp.)

CARPA

outros:

peixes de agua doce:

Salmaéo do Pacifico (Oncorhynchus nerka,



030199 19

0301991910
0301991980
0301991990
0301999000
0302

0302 11

0302 111000

0302119000
0302120000

0302190000

0302 21

0302 211000

0302213000
0302219000

0302 22 0000
0302 230000

0302 29
0302291000
0302299000

Oncorhynchus gorbuscha, Oncorhynchus keta,
Oncorhynchus tschawytscha, Oncorhynchus
kisutch, Oncorhynchus masou u Oncorhynchus
rhodurus), Salméo do Atlantico (Salmo salar) e
Salméo do Danubio (Hucho hucho)

outros:

Esturjao:

Malki

outros

Diversos

peixes de dgua salgada

Peixes, frescos ou refrigerados, excepto filetes de peixe e outra carne de

peixes da posicdo

0304:

Salmonideos, excepto figados, ovas e sémen:
Truta (Salmo trutta, Oncorhynchus mykiss,
Oncorhynchus clarki, Oncorhynchus aguabonita,
Oncorhynchus gilae, Oncorhynchus apache u
Oncorhynchus chrysogaster)

espécies Oncorhynchus apache u Oncorhynchus
chrysogaster

npoyas

nocock Tuxookeanckuit (Oncorhynchus nerka,
Oncorhynchus gorbuscha, Oncorhynchus keta,
Oncorhynchus tschawytscha, Oncorhynchus kisutch,
Oncorhynchus masou u Oncorhynchus rhodurus),
nocock arnanTuaeckuii (Salmo salar) u gococh
nynaiickuii (Hucho hucho)

npoyue

kambanoobpasusie (Pleuronectidae, Bothidae,
Cynoglossidae, Soleidae, Scophthalmidae u
Citharidae), 3a uckiIIOUeHHEM NI€YEHU, UKPBI U MOJIOK:

nantyc (Reinhardtius hippoglossoides,

Hippoglossus hippoglossus, Hippoglossus

stenolepis):

MaITyC YepHbIN, WK nantyc cuHekopbii (Reinhardtius
hippoglossoides)

nanrtyc atnantuyeckuit (Hippoglossus hippoglossus)

ManTyc TUXookeaHckuit 6enokopsrit (Hippoglossus
stenolepis)

kambaiia Mmopckas (Pleuronectes platessa)
MoOpcKo# s3bIK (Solea spp.)

povue:
merpuM (Lepidorhombus spp.)
poyne

TyHen (poaa Thunnus), CKUTKEK, WIH TyHEIl
nonocaterii (Euthynnus (Katsuwonus) pelamis), 3a



0302 31

0302 311000

0302319000
0302 32
0302321000

0302 329000
0302 33
0302 331000

0302339000
0302 34
0302341000

0302 349000
0302 35
0302 351000

0302359000
0302 36
0302361000

0302 369000
0302 39
0302 391000

0302399000
0302 400000

0302 50

0302 50 100 0
0302509000

0302 61

0302 61 1000
0302 61 3000

0302618000

HUCKIIIOYCHUEM IICYCHU, UKPBI U MOJIOK:

TYHEI JUIMHHOMNEPHIHA, Wi abbakop (Thunnus
alalunga)

JUTSI IPOMBIIIEHHOT'O ITPOU3BOJICTBA MTPOJIYKTOB TOBAPHOU
no3unuu 1604

NpoYni
tyHer xxenronepsiid (Thunnus albacares):

JUTSI TIPOMBIIIJIEHHOT'O ITPOW3BOICTBA MTPOIYKTOB TOBAPHOM
no3uu 1604

MIPOYUH
CKMIIJIKEK, MJIU TYHEI I10JI0CAThIN:

JUTSI IPOMBIIIEHHOT'O TPOU3BOJICTBA MTPOJIYKTOB TOBAPHOU
no3unuu 1604

NpoYni
tyHer 6osbirernassiii (Thunnus obesus):

JUISL IPOMBIILIIEHHOTO MTPOU3BO/ICTBA TPOAYKTOB TOBAPHOM
no3uu 1604

MIPOYNH
TyHeI| cuHUH, nin 00sikHOBeHHBIH (Thunnus thynnus)

JUTSI IPOMBIIITIEHHOT'O TPOU3BOICTBA MTPOIYKTOB TOBAPHOU
no3unuu 1604

MpOYU
TyHel 10kHbIi cunauit (Thunnus maccoyii):

JUISL IPOMBIILIIEHHOTO MTPOU3BOJICTBA IPOAYKTOB TOBAPHOM
no3umu 1604

MIPOYNH
IpoYune:

JUTS] TIPOMBIIIIEHHOT'O TTPOU3BOICTBA MTPOIYKTOB TOBAPHOU
no3unuu 1604

pouune

cenbab (Clupea harengus, Clupea pallasii), 3a
WCKJTFOYEHUEM TE€YEeHH, UKPBI U MOJIOK

tpecka (Gadus morhua. Gadus ogac, Gadus
macrocephalus), 3a UCKITIOYEHHEM MTEYSHH, UKPBI U
MOJIOK:

suna Gadus morhua
poYue
pI)I6a HpO‘-IafI, 34 HCKIIFOYCHUEM IICUCHU, I/IKpBI " MOJIOK:

capaunsl (Sardina pilchardus, Sardinops spp.),
capaunenna (Sardinella spp.), KUIBKU MM IITPOTHI
(Sprattus sprattus):

capaunbl Buna Sardina pilchardus
capausbl poaa Sardinops; capauHema (Sardinella

spp.)

KWJIBKH WM IIpoTsl (Sprattus sprattus)



0302 62 0000
0302 63 0000
0302 64 000 0

0302 65
0302 652000
0302 655000
0302 659000
0302 66 000 0
0302 69

0302691100
0302 69 19

0302691910
0302691920
0302691930
0302691980
0302691990

0302692100

0302 69 250 0

0302693100
0302693300
0302693500
0302694100
0302 69 450 0
0302695100

0302 69 5500
0302696100

0302 69 660 0

nukmra (Melanogrammus aeglefmus)
caiiga (Pollachius virens)

ckym6pus (Scomber scombrus, Scomber
australasicus, Scomber japonicus)

aKyJbl:

aKyna koxroudast Squalus acanthias
aKylna komraubs Scyliorhinus spp.
[IpOYME aKyJIbl

yrops (Anguilla spp.)

npoyvast:

MIPECHOBOHAS phIOA:

KapI

npoyvast:

OCETPOBBIE:

JUTSI IPOMBIIIIEHHOT'O TIPOU3BOICTBA MIPOIYKTOB TOBAPHOM
no3unuu 1604:

HepasJiellaHHbIe
0e3 jxabep U BHyTpEeHHOCTEH
poYe paseNKu

povne

npoyas

MOpCKas pbIOa:

pbi0a poaa Euthynnus, kpome CKUTIIKEKa, HITH TYHIIA
nosiocaroro (Euthynnus (Katsuwonus) pelamis),
cyonosuruu 0302 33:

JUTSI IPOMBIIJIEHHOT'O TPOU3BOJICTBA TPOJIYKTOB TOBAPHOU
no3uu 1604

npoyast
OKYHB MOpCcKo#i (Sebastes spp.):
Buga Sebastes marinus

MIPOYNH

pri0a Buaa Boreogadus saida
Mepinanr (Merlangius merlangus)
MosbBa (Molva spp.)

muHTait (Theragra chalcogramma) u cepedpucras
caitna (Pollachius poilachius)

andoycsl (Engraulis spp.)

kapack Mopckoii (Dentex dentex u Pagellus spp.)
Mepiy3a (Merluccius spp.) 1 aMepUKaHCKUN
nurenepsiii HamuM (Urophycis spp.):

Mepity3a poaa Merluccius:

Mepity3a Karnckas (menkoBogHasi) (Merluccius
capensis) U Mepily3a HaMuOuiickas (T1y0OKOBOIHAS)
(Merluccius paradoxus)



0302696700
0302 69 680 0
0302696900
030269 7500
0302698100
0302698500

0302 69 860 0
030269 8700
030269 8800
0302699100
0302 699200
0302699400
0302699500
0302699900
0302 70 000 0
0303

0303110000
0303190000

0303 21

0303211000

0303219000
0303220000

0303290000

0303 31

0303311000
0303313000
0303319000

Mepiry3a HoBosemanackas (Merluccius australis)
npoyast

aMepUKaHCKUi HUTenepbld HamuM poja Urophycis
JIeT] MOPCKOM 0OBIKHOBEHHBIHN (Brama spp.)
ymuibiuk (Lophius spp.)

nyraccy (Micromesistius poutassou mimu Gadus
poutassou)

myraccy rokHas (Micromesistius australis)
meu-pbida (Xiphias gladius)

kibikad (Dissostichus spp.)

crapuza (Caranx trachurus, Trachurus trachurus)
KoHTpHo uepHblil (Genypterus blacodes)

naspak (Dicentrarchus labrax)

aypara (Sparus aurata)

npouue

IIE€4YCHb, MKPAa U MOJIOKH

Pr16a moposkeHasi, 3a UCKITFOUeHUEM phIOHOTO (priie u
Msica pbIObI ToBapHOI mo3uiuu 0304:

nocock THxookeaHckuil (Oncorhynchus nerka,
Oncorhynchus gorbuscha, Oncorhynchus keta,
Oncorhynchus tschawytscha, Oncorhynchus kisutch,
Oncorhynchus masou u Oncorhynchus rhodurus), 3a
WCKITIOUYEHUEM TEYEHH, UKPBI U MOJIOK:

KpacHas, unu Hepka (Oncorhynchus nerka)
povne

JIOCOCCBBIC ITPOYHUC, 3a HCKIIIOYCHUCM IICYCHU, UKPBI U
MOJIOK:

dopens (Salmo trutta, Oncorhynchus mykiss,
Oncorhynchus clarki, Oncorhynchus aguabonita,
Oncorhynchus gilae, Oncorhynchus apache u
Oncorhynchus chrysogaster)

BugoB Oncorhynchus apache u Oncorhynchus
chrysogaster

npoyast

Jococh atnaHTuueckui (Salmo salar) u nocochb
nynaiickuii (Hucho hucho)

pouune

kambanoobpaszueie (Pleuronectidae, Bothidae,
Cynoglossidae, Soleidae, Scophthalmidae u
Citharidae), 3a uckJIrOUeHHEM TIEYCHU, UKPBI U MOJIOK:

nanrtyc (Reinhardtius hippoglossoides,
Hippoglossus hippoglossus. Hippoglossus
stenolepis)

NaJITyc YepHbIH, nin nantyc cuaekopblil (Reinhardiius hippoglossoides)
nanryc arnantudeckuii (Hippoglossus hippoglossus)
Mantyc Tuxookeanckuit 6enokopsiit (Hippoglossus



0303320000
0303330000
0303 39

0303391000
0303392000
0303393000
0303398000

0303 41

0303411100
0303411300
0303411900
0303419000
0303 42

0303421200
0303421800

0303423200
0303423800

0303425200
0303425800
0303429000
0303 43

0303431100
0303431300
0303431900
0303439000
0303 44

0303441100

0303441300
0303441900

stenolepis)

kambOainia Mmopckas (Pleuronectes platessa)
MOPCKO# s13bIK (Solea spp.)

npoyue:

kambOaia (Platichthys flesus)

merpum (Lepidorhombus spp.)

pei0a poga Rhombosolea

povne

TyHerl (poaa Thunnus), CKUTIIHKEK UK TYHEIT
nosiocarbiit (Euthynnus (Katsuwonus) pelamis), 3a
WCKJTFOUYCHUEM TE€YCHU, UKPBI U MOJIOK:

TYHEI JUIMHHOMEPhIH, Wi abbakop (Thunnus
alalunga):

JUTSI IPOMBIIIEHHOT'O ITPOU3BOJICTBA MTPOIYKTOB TOBAPHOM
no3unuu 1604:

HepaselaHHbIH

0e3 jxabep U BHyTpEeHHOCTEH

npouel pasnaeiaku (Harpumep, "o0e3riaBieHHbIN")
MPOYU

tyHen xenronepsiit (Thunnus albacares):

JUTSL IPOMBIIIIJICHHOTO MPOU3BOICTBA IMPOIYKTOB TOBAPHOM
no3umu 1604:

HEpa3JeIaHHbIN:

Maccoit 6omnee 10 Kr Kax bt
IPOYNH

0e3 jxabep U BHYTPEHHOCTEH:
Maccoit 6omnee 10 Kr KaxIbIit
MIPOYN

npouei pasnenku (Harmpumep, "o0e3riaBieHHbIN"):
Maccoit 6omee 10 Kr KaxIbIit
MIPOYNH

MIPOYNH

CKHII/IKEK, UM TYHEII T0JI0CAThIN:

JUTSI TIPOMBIIIIEHHOT'O TTPOU3BOICTBA MTPOIYKTOB TOBAPHOU
no3uuu 1604:

HepasJelnaHHbII

6e3 xabep U BHYTPEHHOCTEH

npoueit pazaenku (Harnpumep, "obe3riaBaeHHbIN")
MIPOYUH

TyHen 6onbireriassiii (Thunnus obesus):

JUTSI IPOMBIIIEHHOT'O POU3BO/ICTBA MTPOIYKTOB TOBAPHOU
no3urmu 1604:

HepasaenaHHbIN
0e3 jxabep U BHyTpeHHOCTEN



0303449000
0303 45

0303451100
0303451300
0303451900
0303459000
0303 46

0303461100
0303461300
0303461900
0303469000
0303 49

0303493100
0303493300
0303493900
0303498000
0303500000

0303 60

0303601100
0303601900
0303 609000

0303 71

0303711000
0303713000

0303 718000
0303 720000
0303730000
0303 74

0303743000
0303749000

npouei pasnenku (Harmpumep, "o0e3riaBieHHbIN")
NpoYni
TyHEI| CHHUH, Wi 00bIkHOBeHHBIN (Thunnus thynnus):

JJI IPOMBIIIIJICHHOT'O ITPOU3BOACTBA MIPOAYKTOB TOBapHOﬁ

nozunuu 1604:

Hepas3JenaHHbII

6e3 xabep U BHYTPEHHOCTEH

mpoyYeit pasenku (Harpumep, "obe3raaBieHHbIN")
IIPOYUH

TyHel 1okHbI cuauit (Thunnus maccoyii):

AJI TPOMBIIIUICHHOTO ITPOU3BOACTBA MMTPOAYKTOB TOBapHOfI

no3unuu 1604:

HepasJeaaHHbIN

0e3 xabep U BHYTPEHHOCTEH

npouel paszeiaku (Harpumep, "o0e3riaBieHHbIN")
MPOYU

MPOYHIA:

JJIL TPOMBIIIUICHHOT O ITPOU3BOACTBA MTPOAYKTOB TOB&pHOfI

nozunmu 1604:

Hepa3AeIaHHbII

0e3 jxabep U BHyTpEHHOCTEN

npouei pasnenku (Harpumep, "o0e3riaBieHHbIN")
MIPOYNH

cenbb (Clupea harengus, Clupea pallasii), 3a
UCKJIFOYCHUEM TICUCHU, HKPBI K MOJIOK

tpecka (Gadus morhua, Gadus ogac, Gadus
macrocephalus), 3a UCKITIOUEHHEM TI€YEHHU, UKPBI U
MOJIOK:

Buga Gadus morhua

Buaa Gadus ogac

Buga Gadus macrocephalus

mpoyasi pbi0a, 3a UCKIIOYCHUEM MTEYCHU, HKPbI U MOJIOK:

capaunbl (Sardina pilchardus, Sardinops spp.),
capauHesa (Sardinella spp.), KWIbKY WK IIIPOTHI
(Sprattus sprattus):

capauHbl BUaa Sardina pilchardus

capaunsbl poaa Sardinops; capaunenna (Sardinella
spp.)

KHJIBKH WK IIIpoThl (Sprattus Sprattus)

nukma (Melanogrammus aeglefmus)

caiina (Pollachius virens)

ckymOpus (Scomber scombrus. Scomber
australasicus, Scomber japonicus)

Bug0B Scomber scombrus u Scomber japonicus
BH1a Scomber australasicus



0303 75

0303752000
0303 755000
0303759000
0303 76 000 0
0303 770000

0303 78

0303781100

0303781200
0303781300
0303781900
0303 789000
0303 79

0303791100
0303 79 19

0303791910
0303 79192 0
0303791930
0303791980
0303 79199 0

0303792100
0303792300
0303792900
0303793100

0303793500
0303793700
0303794100
0303794500

aKyJIBL:
akyna koyrouast Squatus acanthias

akyna komraubs Scyliorhinus spp.

MIPOYHE aKyJIbI

yrops (Anguilla spp.)

naspak (Dicentrarchus labrax, Dicenlratcbus
punctatus)

Mmepiy3a (Merluccius spp.) 1 aMmepuKaHCKUI
nurenepsiii HamuM (Urophycis spp.):
Mepiy3a poaa Merlucdus:

Mepiy3a Karickas (menkoBoaHast) (Merluccius
capensis) U Mepiy3a HaMuOuiickas (T1y0OKOBOTHAS )
(Merluccius paradoxus)

Mepiy3a apreatuHckas (Merluccius hubbsi)
Mepiy3a HoBosenaHackas (Merluccius australis)
npoyas

aMepuKaHCKuil HuTenepbli HauM poaa Urophycis
npovasi:

MIPECHOBOIHAS PHIOA:

Kap

npovasi:

OCETpOBBIE:

JUTSI IPOMBIIIIEHHOT'O TIPOU3BOICTBA MTPOIYKTOB TOBAPHOU
no3unuu 1604

Hepaz/ellaHHbIe
0e3 jxabep U BHyTpEeHHOCTEH
IIpOYEH pa3lIeIKu

npouue

npouue

MopcKas pei0a:

pri06a poaa Euthynnus, kpome ckumkeka, uin TyHIIQ
nosocaroro (Euthynnus (Katsuwonus) pelamis),
cyomnosuruu 0303 43:

JUTSL IPOMBIIILIIEHHOTO MTPOU3BO/ICTBA TIPOAYKTOB TOBAPHOM
no3umu 1604:

HepazJieaHHast
0e3 jxabep 1 BHyTpEeHHOCTEN

mpoyeil pazenku (Harpumep, "obes3riaBieHHas")
npoyast

OKyHB MOpcKoi (Sebastes spp.):

Buga Sebastes marinus

MIPOYN

priba Buma Boreogadus saida

Mmepinanr (Merlangius merlangus)



0303795100
0303795500

0303795800
0303796500
0303797100
0303797500
0303798100
0303798300

0303798500
0303798700
0303798800
0303799100
0303799200

0303799300
0303799400
0303799800
0303 80

0303 801000

0303809000
0304

0304 10

0304101100

0304101300

0304 1019
0304101910
0304101990

0304103100

0304103300

MoubBa (Molva spp.)

muHTai (Theragra chalcogramma) u cepeOpucras
caitna (Pollachius pollachius)

pb10a Buga Orcynopsis unicolor

anuoycsl (Engraulis spp.)

kapacb Mopckoii (Dentex dentex u Pagellus spp.)
Je1 MOpCKOM 0ObIKHOBEHHBIN (Brama spp.)
ynuibinuk (Lophius spp.)

nyraccy (Micromesistius poutassou mim Gadus
poutassou)

nyraccy rokHas (Micromesistius australis)
Meu-peida (Xiphias gladius)

kibikad (Dissostichus spp.)

craBpuaa (Caranx trachurus, Tiachurus trachurus)

MakpypoHyc HoBo3enanackuit (Macruronus
novaezeaiandiae)

koHTpuo uepHblil (Genypterus blacodes)

poi0a BuzoB Pelotreis flavilatus u Peltorhamphus novaezeaiandiae
npoyas

IIEYCHb, MKPAa U MOJIOKH:

MKpPa ¥ MOJIOKM JUJIS1 IPOU3BOACTBA
JI€30KCUPUOOHYKIEHHOBON KUCIIOTHI UJIH cylb(aTa
IpOTaMHUHA

pouue

®une prIOHOE U TTpoUee MsICO PHIOBI (BKIIOUast (api),
CBEXKHE, OXJIKACHHBIC WK MOPOKEHBIE:

CBEXKHE WU OXJIAXKICHHBIE:
¢une:
MIPECHOBOAHOM PHIOHI:

¢dopenu BunoB Salmo trutta, Oncorhynchus mykiss,
Oncorhynchus clarki, Oncorhynchus aguabonita u
Oncorhynchus gilae

nococs Tuxookeanckoro (Oncorhynchus nerka,
Oncorhyncnus gorbuscha, Oncorhynchus keta,
Oncorhynchus tschawytscha, Oncorhynchus kisutch,
Oncorhynchus masou u Oncorhynchus rhodurus),
nococs arnanTudeckoro (Salmo salar) u Jococst
nynaiickoro (Hucho hucho)

MIPECHOBO/IHOM PBIOBI MpOYeHi:

OCETPOBBIX

poyen

MIPOYEH:

tpecku (Gadus morhua, Gadus ogac, Gadus
macrocephalus) u peiObI Buia Boreogadus saida
caiasl (Pollachius virens)



0304103500
0304103800

0304109100

0304109700
0304109800
0304 20

0304201100

0304201300

0304 20 19
0304201910
0304201990

0304202100
0304202900
0304203100
0304203300

0304203500
0304203700
0304 20410 0
0304204300
0304204500

0304205100
0304205300

0304 205500

0304 205600

OKyHs Mopckoro (Sebastes spp.)
npoyen

MSICO PBIOBI Mpoyee (BKIroYas dhapi):
MIPECHOBOIHOM PBHIOBI

npouee:

KYCOYKH CEJbJIU

npouee

(dbuse MopoxeHoe:

MIPECHOBOHO PHIOBI:

tdhopenu BumoB Salmo trutta, Oncorhynchus mykiss,
Oncorhynchus clarki, Oncorhynchus aguabonita u
Oncorhynchus gilae

nococs Tuxookeanckoro (Oncorhynchus nerka,
Oncorhynchus gorbuscha, Oncorhynchus keta.
Oncorhynchus tschawytscha, Oncorhynchus kisutch,
Oncorhynchus masou u Qncorhynchus rhodurus),
nococs arnantudeckoro (Salmo salar) u Jococst
nynaiickoro (Hucho hucho)

MIPECHOBOAHOM PBIOBI IPOUEH:
OCETPOBBIX
IpoYeH

tpecku (Oadus morhua, Gadus macrocephalus, Gadus
ogac) u pbiObI Buga Boreogadus saida:

Tpecku Buaa Gadus macrocephalus

npoyen

caizel (Pollachius virens)

nukmy (Melanogrammus aeglefmus)

OKYHS MOopckoro (Sebastes spp.):

BuJa Sebastes marinus

MIPOYEro

Mmepianra (Merlangius merlangus)

MoubBbI (Molva spp.)

TyHua (poaa Thunnus) u psi6s! pona Euthynnus

ckym6pun (Scomber scombras, Scomber
australasicus, Scomber japonicus) u psIObI Bua
Orcynopsis unicolor

ckyMmOpuu Bua Scomber australasicus
IIpoYeH

Mepiy3bl (Merluccius spp.) 1 aMepuKaHCKOTro
nureneporo Hanuma (Urophycis spp.):

Mepity3sl poaa Merluccius:

MepiTy3bl Karckoil (MenkoBoHoi) (Merluccius
capensis) U MepIy3bl HAMUOHICKOM (TTTyOOKOBOTHO)
(Merluccius paradoxus)

Mepiy3bl aprenTuackoi (Merluccius hubbsi)



0304205800
0304205900

0304 206100

0304206900
0304207100
0304207300
0304207500
0304207900
0304208100
0304208300
0304208500
0304208700
0304208800
0304209100

0304209500
0304 90
0304900500

0304901000

0304 902200
0304903100

0304903500
0304903800
0304903900
0304904100
0304904500

0304904700
0304904900
0304905100
0304905500
0304905700
0304905900

0304906100
0304 906500
0304909700

npoyen

aMEepUKaHCKOTo HuTeneporo Hanmuma poaa Urophycis
aKyI:

akynbl Komouel (Squalus acanthias spp.) u akyJib
komaybeit (Scyliorhinus spp.)

aKyJ1 MPOYMX

kambanel Mopckoii (Pleuronectes platessa)
kambanbl peunoii (Platichthys flesus)

censau (Clupea harengus, Clupea pallasii)
merpuma (Lepidorhombus spp.)

JIeta MOPCKOTo 0ObIKHOBeHHOTO (Brama spp.)
ynuibinuka (Lophius spp.)

muHTas (Theragra chalcogramma)

Med-peI0bI (Xiphias gladius)

kibikava (Dissostichus spp.)

MakpypoHyca HoBo3enanackoro (Macruronus
novaezealandiae)

npoyen
pouue:

CypuMHU
IIpoYHe:

MIPECHOBOAHOM PBHIOBI

npoyue:

cenbau (Clupea harengus, Clupea pallasii)
OKyHs Mopckoro (Sebastes spp.)

tpecku (Gadus morhua, Gadus ogac, Gadus
macrocephalus) u peios1 Bua Boreogadus saida:

tpecku Buaa Gadus macrocephalus
Tpecku Buaa Gadus morhua

IIpoYeu

caiasl (Pollachius virens)

nukmy (Melanogrammus aeglefinus)

Mepiy3bl (Merluccius spp.) 1 aMepuKaHCKOTro
nureneporo Hanuma (Urophycis spp.):

Mepity3sl pona Merluccius

aMEepUKaHCKOT0 HuTeneporo Hamuma poaa Urophycis
merpuma (Lepidorhombus spp.)

Jiera MOpcKoro o0sIkHOBEeHHOTO (Brama spp.)
yawibimuka (Lophius spp.)

nytaccy (Micromesistius poutassou win Gadus
poutassou)

muHTas (Theragra chalcogramma)
Meu-pbIObl (Xiphias gladius)
IIpoYeH



0305

0305200000

0305 30

0305301100
0305301900
0305303000

0305305000

030530 90
0305309010
0305309090

0305410000

0305420000
0305 49
0305491000

0305492000
0305493000

0305494500

0305495000
0305 49 80

0305498010
0305498090

030551

Pr16a cymienas, coyieHas WM B paccoJie; ppida
TropsA4€ero Ujin XOJOJHOI'0 KOITYCHUA:

MeYeHb, UKPA ¥ MOJIOKH PBIObI, CYIIICHBIC, KOITYCHBIC,
COJICHBIC WJIH B PAccoJe

pBIOHOE rie, CYIICHOE, COJICHOE WU B paccolie, HO
HEKOITYCHOE

tpecku (Gadus morhua, Gadus ogac, Gadus
macrocephalus) u pei0b1 Buzia Boreogadus saida:
tpecku Buaa Gadus macrocephalus

npouee

nococs Tuxookeanckoro (Oncorhynchus nerka,
Oncorhynchus gorbuscha, Oncorhynchus keta,
Oncorhynchus tschawytscha, Oncorhynchus kisutch,
Oncorhynchus masou u Oncorhynchus rhodurus),

Jococs ariantTuyeckoro (Salmo salar) u mococst
nyHaiickoro (Hucho hucho), conenoe unu B paccoine

MaJITyca YepHOTO, WIH MAJITyCa CHHEKOPOTO
(Reinhardtius hippoglossoides), conenoe niu B
paccoie

npoyee:

OCETPOBBIX

npoyee

pbI0a KomueHasi, BKitovast uie:

nocock Tuxookeanckuit (Oncorhynchus nerka,
Oncorhynchus gorbuscha, Oncorhynchus keta,
Oncorhynchus tschawytscha, Oncorhynchus kisutch,
Oncorhynchus masou u Oncorhynchus rhodurus),
Jococh atnaHTuueckuit (Salmo salar) u nocochb
nynaiickuii (Hucho hucho)

cenbab (Clupea harengus, Clupea pallasii)

npoyasi:

NaJITyC YepHbIH, K nantyc cuHekopblil (Reinhardtius
hippoglossoides)

nantyc arnantudeckuid (Hippoglossus hippoglossus)
ckymOpus (Scomber scombrus, Scomber
australasicus, Scomber japonicus)

¢opensb (Salmo trutta, Oncorhynchus mykiss,
Oncorhynchus clarki, Oncorhynchus aguabonita u
Oncorhynchus gilae, Oncorhynchus apache u
Oncorhynchus chrysogaster)

yropb (Anguilla spp.)
npoyast:

OCETpOBBIC

npoyast

pbIOa cyleHas, CoJeHasl WIN HECOJIeHasl, HO
HEKOITYEHas:

tpecka (Gadus morhua, Gadus ogac, Gadus



0305511000
0305519000
0305 59

0305591100
0305591900
0305593000
0305595000
0305596000

0305597000
0305599000

0305610000
030562 0000

0305630000
0305 69

0305691000
0305692000

0305693000
030569 5000

macrocephalus):

CyIICHas, HeCOJICHasI

CYIICHAas!, COJICHAsI

npovasi:

pbiba Buma Boreogadus saida:

CYIICHas, HeCOJICHasI

CYIICHAas1, COJICHAsI

censab (Clupea harengus, Clupea pallasii)
andoycsl (Engraulis spp.)

MaJTyC YEPHBINA, WU NaNTyc cuHeKophIid (Reinhardtius
hippoglossoides) 1 majnTyc THXOOKEaHCKHIA OSIIOKOPHIiA
(Hippoglossus stenolepis)

nantyc arnantudeckuid (Hippoglossus hippoglossus)
npoyas

pLI6a COJICHAs, HO HECYIICHAA U HECKOITYCHAs, pL16a B
paccojie:

cenbab (Clupea harengus, Clupea pallasii)

tpecka (Gadus morhua, Gadus ogac, Gadus
macrocephalus)

anudoycsel (Engraulis spp.)

npovasi:

pri0a Buaa Boreogadus saida

MaNTyC YepHbId, WK nantyc cuHekopbiit (Reinhardtius
hippoglossoides) 1 majiTyc THXOOKEaHCKHIA OCIIOKOPHIi
(Hippoglossus stenolepis)

nanryc arnantudeckuii (Hippoglossus hippoglossus)
nocochk THxookeaHckuil (Oncorhynchus nerka,
Oncorhynchus gorbuscha, Oncorhynchus keta,
Oncorhyncus tschawytscha. Oncorhynchus kisutch,

Oncorhynchus masou u Oncorhynchus rhoduras).
nocock arnanTuaeckuii (Salmo salar) u nococs mynaiickuit (Hucho hucho)



