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ВВЕ ДЕ НИЕ

Ры бу и мо ре про дук ты вы би ра ют лю би те ли здо ро вой и лег­
кой пи щи,  ко то рые сле дят за ко ли че  ством ка ло рий, уров нем 
хо ле сте ри на и ви та ми на ми. По это му объ ем про даж рыб ной 
про дук ции рас тет с каж дым го дом.

Ин сти тут мар ке тин га мо ре про дук тов Аляс ки (ASMI) 
про во дит об шир ную ра бо ту  по раз ра бот ке ре клам ных 
про грамм по под держ ке роз нич ных ма га зи нов, за ни­
маю щих ся тор гов лей ры бой и мо ре про дук та ми.

Дол го сроч ный успех тор гов ли ры бой за ви сит не толь ко 
от ре кла мы.  Клю че вой фак тор — си сте ма ти че  ская по­
став ка ши ро ко го ас сор ти мен та ка че  ствен ной про дук­
ции. По это му ASMI раз ра бо тал Ру ко вод ство по оцен ке 
ка че  ства ры бы и мо ре про дук тов Аляс ки для тор го вых 
пред ста ви те лей. 

Дан ные со ве ты по хра не нию и об ра ще нию с ры бой  по­
мо гут вам при влечь по ку па те лей и сти му ли ро вать их ло­
яль ность в даль ней шем. 
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С ры бой и мо ре про дук та ми сле ду ет об ра щать ся ина че, чем 
с мя сом и пти цей.  Ры ба, мол люс ки и ра ко об раз ные не об ла­
да ют такой же прочной мы шеч ной си сте мой, которая есть 
у наземных животных, они при выч ны к влаж ной сре де оби­
та ния и низ ким тем пе ра ту рам.

По это му их на до хра нить охла жден ны ми  во влаж ной 
сре де. Гру бая об ра бот ка и непра виль ное хра не ние ухуд­
ша ют вкус, аро мат и внеш ний вид ры бы.

Све жая ры ба и мо ре про дук ты пах нут оке а ном,  а их мя­
со — плот ное, влаж ное и пол ное вку са. При пра виль ном 
хра не нии и об ра ще нии вкус со хра ня ет ся в за мо ро жен­
ной и кон сер ви ро ван ной про дук ции. Совре мен ные ры бо­
об ра ба ты ва ю щие су да мо гут за мо ра жи вать ры бу через 
несколь ко ча сов по сле вы ло ва (в от ли чие от транс пор­
ти ров ки в све жем ви де, на ко то рую ухо дит мно го дней). 
За мо ро жен ная про дук ция при этом не те ря ет ка че  ства. 

ВВЕДЕНИЕ

ПО ЧЕ МУ КА ЧЕ  СТВО 
 ПРО ДУК ЦИИ ВАЖ НО
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ВВЕДЕНИЕ

ОТ ЧЕ ГО ЗА ВИ СИТ КА ЧЕ  СТВО 
РЫ БЫ И МО РЕ ПРО ДУК ТОВ

На ли чие бак те рий, фер мен тов, про цес са де гид ра та ции 
и физи че  ских по вре жде ний  от ри ца тель но ска зы ва ют ся 
на ка че  стве ры бы и мо ре про дук тов.

Эти фак то ры раз ви ва ют ся в бла го при ят ной сре де:  на­
при мер, ак тив ность бак те рий и фер мен тов по вы ша ет ся 
при вы со ких тем пе ра ту рах и свя за на с на ли чи ем кро ви, 
сли зи и че шуи в ры бе. Они раз ру ша ют плот ную струк ту­
ру про дук та, пре вра щая ее в мяг кую и бес фор мен ную, 
пор тят вкус и внеш ний вид.

Непра виль ное об ра ще ние по вре жда ет кро ве нос ные 
со су ды  и вы зы ва ет по яв ле ние кро во под те ков и вмя­
тин. По это му ни в ко ем слу чае нель зя под ни мать ры бу 
за хвост: под соб ствен ным ве сом про ис хо дит раз де ле­
ние хреб то вых по звон ков и рвут ся ар те рии, в ко то рых 
по­преж не му мо жет на хо дить ся кровь. Все гда бе ри те 
све жую це лую ры бу, стей ки и филе дву мя ру ка ми. Рыб­
ное филе с пят на ми кро ви и с силь ным рыб ным за па хом 
вряд ли при вле чет по ку па те ля. 

Так же мя со ры бы и мо ре про дук тов нель зя хра нить 
на от кры том воз ду хе  — это при во дит к по те ре вла ги, 
умень ше нию ве са про дук ции и ухуд ше нию тек сту ры 
мя са и цве та. 
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Фор му ла борь бы с вре ди те ля ми про ста: хра ни те ры бу 
и мо ре про дук ты в чи стой, про хлад ной и влаж ной сре де 
и по сто ян но пе ре ме щай те их.  Об ра щай тесь с ры бой и мо­
ре про дук та ми осто рож но и кон тро ли руй те тем пе ра ту ру и са­
ни тар но­ги ги е ни че  ские нор мы.

Со блю де ние тем пе ра тур но го ре жи ма  осо бен но важ­
но. Ры ба при тем пе ра ту ре +10 °С ис пор тит ся в пять раз 
быст рее про дук та, ко то рый хра нит ся при тем пе ра ту­
ре 0 °С. Раз ни ца в несколь ко гра ду сов име ет зна че ние. 
Мак си маль ный срок год но сти про дук ции до сти га ет ся 
при тем пе ра ту ре от −1 до +1 °С, а за мо ро жен ной про­
дук ции — от −23 до −29 °С. При тем пе ра ту ре 0 °С ры бу 
мож но хра нить в те че ние неде ли, при +3 °С — в те че ние 
3—4 дней. Срок год но сти про дук ции умень ша ет ся на 50 % 
при каж дом по вы ше нии тем пе ра ту ры на 12 °С. Раз мо ра­
жи вать ры бу и мо ре про дук ты на до при тем пе ра ту ре 
от 0 до +2 °С.

Со блю де ние са ни тар но-ги ги е ни че  ских норм  так же име­
ет ре ша ю щее зна че ние. Ес ли ра бо чая по верх ность сто ла 
не про шла об ра бот ку, бак те рии стре ми тель но нач нут 
раз мно жать ся в остат ках кро ви и сли зи. Ес ли в ма га­
зине непри ят ный рыб ный за пах, сле ду ет об ра тить вни­
ма ние на со блю де ние са ни тар но­ги ги е ни че  ских пра вил 
и по ли ти ку ро та ции про дук ции. Ес ли ка че  ство про дук та

ВВЕДЕНИЕ

БОРЬ БА С ВРЕ ДИ ТЕ ЛЯ МИ
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вы зы ва ет со мне ния, луч ше не пус кать его в про да жу 
и не жерт во вать дол го сроч ны ми тор го вы ми пер спек­
ти ва ми в уго ду ми мо лет ной при бы ли.

За щи тить све жую ры бу от де гид ра та ции и за ра же ния 
бак те ри я ми  по мо жет за щит ная плен ка. При этом ре­
ко мен ду ет ся де лать от вер стия в кон тей не рах, из бе гая 
дли тель ной гер ме ти за ции про дук та. За мо ро жен ная ры­
ба, на обо рот, долж на быть за щи ще на от по ступ ле ния 
кис ло ро да при по мо щи ле дя ной гла зу ри или ва ку ум­
ной упа ков ки.

По сле про вер ки всех са ни тар но-ги ги е ни че  ских по зи-
ций  по ста рай тесь оце нить вит ри ны гла за ми по ку па те­
ля: при вле ка тель ная по да ча то ва ра иг ра ет в про да жах 
огром ную роль. 
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ХРАНИТЕ СВЕЖУЮ РЫБУ 
И МОРЕПРОДУКТЫ:

ОХЛАЖДЕННЫМИ
Хра ни те све жую ры бу и мо ре про дук ты при тем пе ра ту ре 
от −1 до +1 °С.

В ЧИСТОТЕ
Ис поль зуй те мо ю щие и дез ин фи ци ру ю щие сред ства для 
очист ки вит рин 2—3 ра за в неде лю.

ВЛАЖНЫМИ
Хра ни те ры бу и мо ре про дук ты на льду, по кры вай те за щит­
ной плен кой или пе ри о ди че  ски опрыс ки вай те рас пы ли те лем 
с хо лод ной во дой.

ПОСТОЯННО ОБНОВЛЯЙТЕ ВИТРИНУ
Вы кла ды вай те на при ла вок ры бу и мо ре про дук ты в по ряд ке 
оче ред но сти их по ступ ле ния в ма га зин.

СВЕ ЖАЯ РЫ БА 
И МО РЕ ПРО ДУК ТЫ
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Тща тель ное пла ни ро ва ние име ет боль шое зна че ние для 
пред при я тий роз нич ной тор гов ли ры бой и мо ре про дук  тами.  
За куп ки долж ны осу ществ  лять ся с уче том ожи да е мых объ­
емов про даж и сро ка год но сти про дук ции. Не су ще ству ет 
стан дарт но го мак си маль но го сро ка хра не ния для све жей ры­
бы и мо ре про дук тов — все за ви сит от ря да фак то ров.

Сле ду ет обя за тель но за фик си ро вать тем пе ра ту ру  при 
до став ке све жей ры бы и мо ре про дук тов: она долж на 
быть от −1 до +1 °С. Ес ли она вы ше, необ хо ди мо уве до­
мить об этом пе ре воз чи ка и по став щи ка.

Ка че  ство све жей ры бы и мо ре про дук тов необ хо ди мо 
оце ни вать  в мо мент по ступ ле ния (см. со ве ты по опре де­
ле нию ка че  ства све жей ры бы и мо ре про дук тов на с. 11). 
Неза мед ли тель но по ме сти те ры бу и мо ре про дук ты в хо­
ло диль ную ка ме ру с тем пе ра ту рой от −1 до +1 °С до тех 
пор, по ка они не бу дут вы ло же ны на вит ри ну. Све жая 
ры ба мо жет хра нить ся в два ра за доль ше при тем пе ра­
ту ре 0 °С, чем при +3 °С. 

Ес ли для вы клад ки то ва ра вы ис поль зу е те лед,  ме няй те 
его по ме ре та я ния. Чтобы про дук ция вы гля де ла све же­
вы лов лен ной, мож но опрыс ки вать ры бу и мо ре про дук­
ты рас пы ли те лем с хо лод ной во дой.

СВЕ ЖАЯ РЫ БА И МО РЕ ПРО ДУК ТЫ

ОБ ЩИЕ СО ВЕ ТЫ
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Рас клад ка ры бы и мо ре про дук тов долж на про из во-
дить ся осо бо тща тель но:  це лую ры бу кла дут в пе ред­
ней ча сти вит ри ны на плос кие под до ны с дре наж ны ми 
от вер сти я ми, а стей ки и филе — на пер фо ри ро ван ные. 
Мол люс ки и ра ко об раз ные мо гут хра нить ся в проч ных 
глу бо ких под до нах.

Для успеш но го мер чен дай зин га  сде лай те эс киз ва шей 
вит ри ны со схе мой рас клад ки то ва ра.

Раз ные ви ды про дук ции долж ны рас по ла гать ся от-
дель но  для удоб ства по ку па те лей: це лая ры ба, стей ки 
и филе, мол люс ки и ра ко об раз ные, ва ре ные и коп че ные 
из де лия. Ост ро ко неч ные таб лич ки луч ше вты кать в ово­
щи или фрук ты — на при мер, в ли мо ны, для укра ше ния 
вит ри ны. Но ни в ко ем слу чае не в ры бу: в ме стах уко­
ла про дук ция по вре жда ет ся и раз мно жа ют ся бак те рии. 
Для раз де ле ния про дук ции ря да ми мож но ис поль зо вать 
пла сти ко вые раз де ли те ли.

СВЕ ЖАЯ РЫ БА И МО РЕ ПРО ДУК ТЫ

ОБ ЩИЕ СО ВЕ ТЫ
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СВЕ ЖАЯ РЫ БА И МО РЕ ПРО ДУК ТЫ

КАК ОЦЕ НИ ВАТЬ КА ЧЕ  СТВО СВЕ ЖЕЙ РЫ БЫ

Оцен ка ка че  ства све жей ры бы и мо ре про дук тов но сит 
субъек тив ный ха рак тер:  мно гое за ви сит от зре ния и обо­
ня ния спе ци а ли ста. До верь тесь сво им ощу ще ни ям при вы­
бо ре вы со ко ка че  ствен ной све жей ры бы и мо ре про дук тов, 
учи ты вая об щие ре ко мен да ции: 

1. Ка че  ствен ная све жая ры ба пахнет мо рем,  непри ят ных 
за па хов быть не долж но.

2. Мя со це лой све жей ры бы плот ное и упру гое,  слег ка пру­
жи нит при на жа тии. Мя со кам ба ло вых (осо бен но кам­
ба лы и стре ло зу бо го пал ту са) мяг че, чем у дру гих рыб.

3. Жаб ры долж ны быть крас но ва то го цве та.  Се рый, блед­
но­ко рич не вый или бе лый цвет жа бер сви де тель ству ет 
о про бле мах с ка че  ством про дук ции.

4. Гла за ры бы долж ны быть яр ки ми и про зрач ны ми,  мут­
ных глаз быть не долж но (за ис клю че ни ем рыб с неболь­
ши ми гла за ми — на при мер, ло со се вых).

5. Це лая ры ба яр кая и бле стя щая,  с непо вре жден ной че­
шу ей, плот но при мы ка ю щей к ко же.

6. Филе и стей ки долж ны быть соч ны ми,  плот ны ми и толь­
ко что на ре зан ны ми. Мя со долж но быть прак ти че  ски 
по лу про зрач ным, без кро во под те ков.

7. За ра нее упа ко ван ные стей ки и филе долж ны со дер жать 
ми ни мум жид ко сти.  Ка че  ство ры бы и мо ре про дук тов 
в жид ко сти стре ми тель но ухуд ша ет ся.
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ПО ЛУ ЧЕ НИЕ
Всю про дук цию при до став ке осмат ри ва ет спе ци а лист по оцен ке ка че  ства.  
Об ра щай те вни ма ние на по вре жден ную упа ков ку, про ве ряй те тем пе ра­
ту ру с по мо щью тер мо мет ра­щу па, а так же оце ни вай те об щее ка че  ство 
про дук ции. Ес ли воз ни ка ют ка кие­ли бо во про сы от но си тель но ка че  ства 
про дук ции, неза мед ли тель но свя жи тесь с по став щи ком. Тем пе ра ту ра 
при транс пор ти ров ке долж на быть от −1 до +1 °С. По сле при ем ки то вар 
сле ду ет как мож но быст рее по ме стить в хо ло диль ник.

ХРА НЕ НИЕ
Дли тель ность хра не ния за ви сит от ви да ры бы и мо ре-
про дук тов,  се зо на, тем пе ра ту ры хра не ния, спо со бов 
хра не ния, вре ме ни вы ло ва и це ло го ря да дру гих фа кто­
ров. Важ но со ста вить план ре гу ляр ной ин вен та ри за ции 
про дук ции в це лях кон тро ля сро ка год но сти. Ре ко мен­
ду е мая тем пе ра ту ра хра не ния от −1 до 0 °С.

Це лую ры бу луч ше все го хра нить,  по ло жив лед 
внутрь и пе ре ло жив туш ки сло я ми льда. Ме сто хра­
не ния долж но быть обо ру до ва но дре наж ной си сте мой 
во из бе жа ние скоп ле ния та лой во ды. Ес ли вод ный лед 
не ис поль зу ет ся, то ры бу и мо ре про дук ты необ хо ди­
мо пе ри о ди че  ски опрыс ки вать рас пы ли те лем с хо лод­
ной во дой. Лед луч ше все го ис поль зо вать че шуй ча­
тый, дроб ле ный или в ви де струж ки, ина че круп ные

СВЕ ЖАЯ РЫ БА И МО РЕ ПРО ДУК ТЫ

РЕ КО МЕН ДА ЦИИ ПО ПРИ ЕМ КЕ 
И ХРА НЕ НИЮ
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кус ки льда оста вят вмя ти ны на ры бе. По втор но лед ис­
поль зо вать нель зя. Он пре пят ству ет де гид ра та ции, омы­
ва ет мя со в про цес се та я ния и под дер жи ва ет по сто ян ную 
тем пе ра ту ру ры бы и мо ре про дук тов. Важ но из бе гать 
та лой во ды, ведь дли тель ный кон такт с жид ко стя ми 
ухуд ша ет цвет, вкус и аро мат про дук та.

Це лую раз де лан ную ры бу на до раз ме щать вер ти каль-
но,  чтобы го ло ва бы ла ни же хво ста; это обес пе чит от ток 
та лой во ды через от вер стие в брю хе. Ка че  ство стей­
ков и филе луч ше со хра ня ет ся в пла сти ко вых па ке тах 
под сло ем льда. Неко то рые ви ды ры бы и мо ре про дук­
тов не под ле жат дли тель но му хра не нию в гер ме тич­
ной упа ков ке; в та ких слу ча ях ре ко мен ду ет ся де лать 
от вер стия в упа ков ке.

ВИТ РИ НА
Све жая ры ба и мо ре про дук ты раз ме ща ют ся в за кры-
той вит рине  без ис поль зо ва ния вен ти ля то ра для цир­
ку ля ции воз ду ха. Боль шин ство вит рин для роз нич ной 
тор гов ли ры бой и мо ре про дук та ми охла жда ют ся пу тем 
сво бод ной кон век ции; в неко то рых вит ри нах ис поль зу­
ет ся вод ный лед, и они обо ру до ва ны дре наж ны ми си­
сте ма ми. Постоянно про ве ряй те про хо ди мость сточ ных 
от вер стий. Ес ли вит ри на не обо ру до ва на ав то ма ти че­
 ской си сте мой смы ва, то пе ри о ди че  ски на до смы вать 
та лую во ду через дре наж ные от вер стия.
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Тол щи на ниж не го слоя льда в вит ри нах,  не осна щен ных 
хо ло диль ным обо ру до ва ни ем, долж на со став лять не ме­
нее 20 — 25 см. Луч ше все го ис поль зо вать лед в ку би­
ках, по сколь ку он мед лен но та ет. Ры ба и мо ре про дук ты 
долж ны раз ме щать ся в под до нах на под лож ке изо льда.

Ры ба не долж на укла ды вать ся шта бе лем  на вит ри ну 
безо льда, ина че тем пе ра тур ный ре жим не бу дет со блю­
дать ся. Ес ли про ло жить слои ры бы льдом, то ее мож но 
укла ды вать в три слоя. Пе ри о ди че  ски следует до сы пать 
лед по верх све жей ры бы и мо ре про дук тов, а в вит ри­
нах безо льда на до опрыс ки вать про дук цию хо лод ной 
во дой, чтобы из бе гать де гид ра та ции.

Луч ше все го ис поль зо вать под до ны из нержа ве ю щей 
ста ли,  хо тя алю ми ни е вые и пла сти ко вые кон тей не ры 
то же под хо дят. Раз ме сти те це лую ры бу в плос ких под­
до нах с дре наж ны ми от вер сти я ми в пе ред ней ча сти 
(при необ хо ди мо сти про свер ли те та кие от вер стия, ес­
ли их нет) для от то ка та лой во ды и жид ко стей. Стей­
ки и филе укла ды ва ют в под до нах с дре наж ны ми от­
вер сти я ми, а для мол люс ков и ра ко об раз ных дре наж 
необя за те лен. 

СВЕ ЖАЯ РЫ БА И МО РЕ ПРО ДУК ТЫ

РЕ КО МЕН ДА ЦИИ ПО ПРИ ЕМ КЕ 
И ХРА НЕ НИЮ
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Вит ри ны долж ны быть обо ру до ва ны внут рен ним тер-
мо мет ром:  это обес пе чит кон троль за со блю де ни ем тем­
пе ра тур но го ре жи ма от −1 до +1 °С. Тер ми че  ски об ра бо­
тан ная про дук ция рас по ла га ет ся от дель но от све жей, 
чтобы из бе жать пе ре крест но го за ра же ния бак те ри я ми. 

ХРА НЕ НИЕ ПРО ДУК ЦИИ НО ЧЬЮ 
И В ВЫХОД НЫЕ ДНИ
Све жую ры бу и мо ре про дук ты но чью хра нят в хо ло-
диль ни ке.  Под до ны со стей ка ми и филе мож но за крыть 
плот ной крыш кой или пе ре ло жить в пла сти ко вые па ке­
ты и убрать в тол щу льда. Це лую ры бу мож но за сы пать 
льдом на под до нах.

По став ки нуж но пла ни ро вать так, чтобы но вая неде ля 
про даж  на чи на лась со свежей про дук ции. Необ хо ди мо 
тща тель но про ве рять ка че  ство ры бы и мо ре про дук тов, 
оста ю щих ся в кон це неде ли. 
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ХРАНИТЕ ЗАМОРОЖЕННУЮ РЫБУ 
И МОРЕПРОДУКТЫ:

ЗАМОРОЖЕННЫМИ
Хра ни те за мо ро жен ную ры бу и мо ре про дук ты при тем пе ра­
ту ре −18 °С или ни же.

В ЧИСТОТЕ
Очи щай те ры бу и мо ре про дук ты и ре гу ляр но про во ди те 
санитар но­ги ги е ни че  ские ме ро при я тия.

ВЛАЖНЫМИ
За щи щай те за мо ро жен ную ры бу и мо ре про дук ты от де гидра­
та ции и ожо гов от за мо ра жи ва ния.

ПОСТОЯННО ОБНОВЛЯЙТЕ ВИТРИНУ
Вы кла ды вай те на при ла вок/вит ри ну ры бу и мо ре про дук ты 
в по ряд ке их по ступ ле ния — но вые по став ки на дне и в задней 
ча сти вит ри ны.

ЗА МО РО ЖЕН НАЯ РЫ БА 
И МО РЕ ПРО ДУК ТЫ
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ЗА МО РО ЖЕН НАЯ РЫ БА И МО РЕ ПРО ДУК ТЫ

ОБ ЩИЕ СО ВЕ ТЫ

Клю че вой фак тор успе ха про даж — за бо та о ка че  стве.  Не об­
ра щай те вни ма ние на ми фы о том, что за мо ро жен ная ры ба 
и мо ре про дук ты ме нее ка че  ствен ные. За ча стую они пре вос­
хо дят све жую про дук цию по ка че  ству.

Тех но ло гии за мо роз ки и об ра бот ки ры бы и мо ре про дук-
тов,  раз ра бо тан ные в 1980­х годах, поз во ля ют со хра нять 
вкус све же вы лов лен ной ры бы в те че ние несколь ких 
ме ся цев. Мак си маль ный срок год но сти про дук ции до­
сти га ет ся при тем пе ра ту ре −23 °С или ни же; хо тя тем пе­
ра ту ра −18 °С или ни же так же при ем ле ма. Пла ни руй те 
раз гру зоч ные ра бо ты та ким об ра зом, чтобы про дук ция 
по па да ла в хо ло диль ник как мож но быст рее.

Крайне важ но от та и вать за мо ро жен ную ры бу и мо ре-
про дук ты мед лен но.  Раз мо ра жи ва ние мо жет ока зать 
огром ное вли я ние на вкус, тек сту ру, аро мат и внеш ний 
вид. Луч шей тем пе ра ту рой для раз мо ра жи ва ния бу дут 
по ка за те ли от 0 до +1,5 °С. Боль шин ство филе и стей ков 
раз мо ра жи ва ют за ночь, а на от та и ва ние це лой ры бы 
по на до бит ся до пол ни тель ное вре мя. 

Во вре мя раз мо ра жи ва ния ры ба и мо ре про дук ты долж-
ны быть по ме ще ны  в дре наж ные под до ны или дру гие 
кон тей не ры, чтобы не скап ли ва лась та лая во да.

 17 Институт маркетинга морепродуктов Аляски (ASMI)



ПРИ ЕМ КА
Тща тель но осмат ри вай те по сту па ю щую про дук цию  — не по вре жде на ли 
кар тон ная упа ков ка и нет ли при зна ков на ру ше ния тем пе ра тур но го ре­
жи ма. Ко роб ки с под те ка ми озна ча ют, что в про цес се транс пор ти ров ки 
про дук ция под вер га лась ча стич но му раз мо ра жи ва нию.

Не при ни май те от та яв шую или не полностью от та яв-
шую про дук цию.  Тем пе ра ту ру лег ко про ве рить с по мо­
щью тер мо мет ра. Ес ли она не со от вет ству ет стан дар­
там, неза мед ли тель но уве до ми те об этом пе ре воз чи ка 
и по став щи ка. По окон ча нии осмот ра сра зу же пе ре упа­
куй те об ра зец ры бы или мо ре про дук тов. Пе ре ме сти те 
про дук цию из гру зо во го фур го на в хо ло диль ник как 
мож но быст рее — про цесс от та и ва ния на чи на ет ся быст­
ро, а по втор но за мо ра жи вать от та яв шую ры бу нель зя. 

ХРА НЕ НИЕ
Мак си маль ный срок хра не ния мо жет быть обес пе чен 
при тем пе ра ту ре −23 °С или ни же,  од на ко ка че  ство про­
дук ции не ухуд шит ся и при тем пе ра ту ре −18 °С или ни же. 

На клей ки с ука за ни ем да ты долж ны быть на каж дой 
кар тон ной ко роб ке  — это обес пе чит над ле жа щую ро­
та цию про дук ции на скла де.

ЗА МО РО ЖЕН НАЯ РЫ БА И МО РЕ ПРО ДУК ТЫ

РЕ КО МЕН ДА ЦИИ ПО ХРА НЕ НИЮ 
И ОБ РА БОТ КЕ
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За мо ро жен ная ры ба и мо ре про дук ты долж ны быть за-
щи ще ны по кры ти ем  от ожо гов от за мо ра жи ва ния или 
де гид ра та ции. Как пра ви ло, это обес пе чи ва ет ся за счет 
вод ной гла зу ри, ва ку ум ной упа ков ки или вла го за щит­
ной плен ки.

Кар тон ные ко роб ки с за мо ро жен ной про дук ци ей хра-
нят ся на пал е тах и в шта бе лях  в хо ло диль ном по ме ще­
нии, на неко то ром рас сто я нии от по ла, стен и по тол ков — 
это обес пе чи ва ет цир ку ля цию воз ду ха.

РАЗ МО РА ЖИ ВА НИЕ
Раз мо ра жи вай те про дук цию в хо ло диль ном по ме ще-
нии при тем пе ра ту ре от 0 до +1,5 °С.  От та и ва ние при бо­
лее вы со ких тем пе ра ту рах ска зы ва ет ся на ка че  стве 
и при во дит к сни же нию ве са раз мо ро жен ной про дук­
ции. Быст рое от та и ва ние со кра ща ет срок год но сти про­
дук ции и ухуд ша ет ее вкус, тек сту ру и внеш ний вид. 
Для мед лен ной раз мо роз ки ры бы мо жет по на до бить ся 
от 24 до 36 ча сов.

Ес ли необ хо ди мо со кра тить вре мя раз мо ра жи ва ния 
неболь ших пар тий в осо бо сроч ных слу ча ях,  то луч ше 
все го по ме стить за мо ро жен ную про дук цию в гер ме тич­
ном па ке те в очень хо лод ную во ду. Ни ко гда не до пус кай­
те пря мо го кон так та ры бы с во дой. Немед лен но охла­
ди те раз мо ро жен ный про дукт и пу сти те его в про да жу. 
Ни ко гда не под вер гай те ры бу по втор ной за мо роз ке. 
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ВИТ РИ НА
Тем пе ра ту ру в вит рине необ хо ди мо под дер жи вать 
на уровне −18 °С или ни же,  рас по ла гая про дук цию с бо­
лее ко рот ким сро ком год но сти бли же к по ку па те лю, 
а бо лее све жую — глуб же, в зад ней ча сти вит ри ны. Так­
же необ хо ди мо со ста вить план ро та ции про дук ции, ис­
поль зуя на клей ки с ука за ни ем сро ка год но сти. Мак си­
маль ный срок год но сти ры бы и мо ре про дук тов за ви сит 
от кон крет но го ви да и ря да дру гих фак то ров, но зо ло тое 
пра ви ло — не хра нить про дукт в вит рине бо лее од но­
го ме ся ца.

Не пе ре гру жай те вит ри ну, бе ре ги те си сте му охла жде-
ния.  Уда ляй те из вит ри ны по вре жден ные или утра тив­
шие свой цвет упа ков ки. Из лиш нее ко ли че  ство льда 
на упа ков ке го во рит о по втор ной за мо роз ке, и его ка­
че  ство вы зы ва ет со мне ния.

Ес ли вит ри на не обо ру до ва на ав то ма ти че  ской си сте мой 
раз мо ра жи ва ния,  ре гу ляр но раз мо ра жи вай те мо ро­
зиль ную ка ме ру са мо сто я тель но. В бо лее теп лом кли­
ма те необ хо ди ма частая раз мо роз ка вит рин. В усло ви ях 
теп ло го кли ма та со кра щай те гра фик ро та ции про дук тов, 
чтобы уменьшить ко ли че  ство цик лов раз мо роз ки. Пе ред 
на ча лом раз мо роз ки все гда пе ре ме щай те про дук цию 
из вит ри ны в хо ло диль ное по ме ще ние. 

ЗА МО РО ЖЕН НАЯ РЫ БА И МО РЕ ПРО ДУК ТЫ

РЕ КО МЕН ДА ЦИИ ПО ХРА НЕ НИЮ 
И ОБ РА БОТ КЕ
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СА НИ ТАР НО- 
ГИГИЕНИЧЕ СКИЕ НОР МЫ

Чи стые вит ри ны с ры бой и мо ре про дук та ми не име ют непри­
ят ных за па хов.  Са ни тар но­ги ги е ни че  ские ме ро при я тия долж­
ны про из во дить ся ре гу ляр но, на пла но вой ос но ве. Кон крет­
ные са ни тар но­ги ги е ни че  ские нор мы ре гу ли ру ют ся мест ным 
и фе де раль ным за ко но да тель ством.

ПРИ ЕМ КА
Ав то фур го ны и кон тей не ры долж ны быть чи сты ми и без за па ха.  В слу­
чае вы яв ле ния са ни тар но­ги ги е ни че  ских про блем необ хо ди мо неза мед­
ли тель но по ста вить об этом в из вест ность пе ре воз чи ка. Еже днев но мой­
те и дез ин фи ци руй те пол ки, те леж ки, под до ны и кон тей не ры для ры бы 
и мо ре про дук тов. 

ВИТ РИ НА
Ве сы, по верх но сти для упа ков ки про дук ции, стек ла вит ри ны и дру гие 
ме ста хра не ния  долж ны со дер жать ся в чи сто те и ре гу ляр но про мы вать­
ся. Обо ру до ва ние и по верх но сти долж ны быть из непо ри сто го ма те ри а ла, 
пред по чти тель но из нержа ве ю щей ста ли. Дре наж ные от вер стия вит рин 
долж ны быть чи сты ми и неза со рен ны ми.

Под до ны в вит ри нах долж ны быть сде ла ны из непо ри сто го ма те ри а ла,  
луч ше все го из нержа ве ю щей ста ли, с дре наж ны ми от вер сти я ми. Чист ку 
и са ни тар ную об ра бот ку под до нов и по лов нуж но про во дить еже днев но; 
сте ны нуж но об ра ба ты вать еже не дель но, а по тол ки — раз в три ме ся ца. 
Все по верх но сти в зоне об ра бот ки, де мон стра ции и хра не ния ры бы и мо­
ре про дук тов долж ны быть сде ла ны из непо ри сто го ма те ри а ла.
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ХО ЛО ДИЛЬ НОЕ ПО МЕ ЩЕ НИЕ
Хо ло диль ное по ме ще ние не долж но ис поль зо вать ся для хра не ния дру-
гих про дук тов.  Еже ме сяч но про во ди те очист ку и са ни тар ную об ра бот ку 
же ло бов, вен ти ля то ров, под до нов для сбо ра кон ден са та и по то лоч ных 
ба та рей. Го товь те лед из очи щен ной хло ром пи тье вой во ды. Лед дол жен 
хра нить ся в за кры тых кон тей не рах в це лях за щи ты от бак те рий. Для пе­
ре воз ки льда ис поль зуй те чи стые кон тей не ры.

ТРЕ БО ВА НИЯ К СО ТРУД НИ КАМ
Все со труд ни ки, ра бо та ю щие с ры бой и мо ре про дук та ми, долж ны но сить  
чи стые ша поч ки, фар ту ки или пла щи. Ру ки долж ны быть вы мы ты ми и су­
хи ми до и по сле ра бо ты с ры бой и мо ре про дук та ми, а так же в про цес се 
ра бо ты с сы рой или про шед шей тер ми че скую об ра бот ку ры бой и мо ре­
про дук та ми. Со труд ни ки с от кры ты ми ра на ми на ру ках не долж ны до­
пус кать ся к ра бо те с ры бой и мо ре про дук та ми.

В ме стах ра бо ты с ры бой и мо ре про дук та ми  ку ре ние и рас пи тие ал ко­
голь ных на пит ков за пре ще но.

СА НИ ТАР НО- 
ГИ ГИ Е НИ ЧЕ  СКИЕ НОР МЫ
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ИНСТИТУТ МАРКЕТИНГА МОРЕПРОДУКТОВ АЛЯСКИ
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Ры ба и мо ре про дук ты Аляс ки — ди кие и эко ло ги че  ски 
чи стые, а их про мы сел ве дет ся ра цио наль но, с за бо той 
о бу ду щих по ко ле ни ях.

Дан ная бро шю ра раз ра бо та на Ин сти ту том мар ке тин га мо-
ре про дук тов Аляс ки — Alaska Seafood Mar keting Institute.

Ин сти тут мар ке тин га мо ре про дук тов Аляс ки (Alaska Sea-
food Marketing Institute — ASMI) — парт нер ство го су дар ства 
и част ных ры бо про мыш лен ных ком па ний шта та Аляс ка. 
Ин сти тут иг ра ет клю че вую роль в про дви же нии мо ре про-
дук тов Аляс ки и опре де ля ет их ме сто на ми ро вом рын ке.

В странах Восточной Европы ра бо та ет про грам ма под-
держ ки ры бы и мо ре про дук тов Аляс ки: по мощь в по ис ке 
парт не ра-по став щи ка, промоме ро при я тия в роз ни це и ре-
сто ран ной ин ду стрии в под держ ку про дук ции Аляс ки, PR.

Отдел международного 
маркетинга

N. Franklin Street Suite 200 
Juneau, Alaska, USA 
99801-1147 
Тел.:  +1 800 478-2903 

+1 907 465-5560
info@alaskaseafood.org

Тел.: +380 67 797 3828
eeu@alaskaseafood.org
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