
РЕФЕРЕНС НАЛИЧИЯ ТОКСИНОВ В МОРЕПРОДУКТАХ

№1- Натуральные токсины

	НАТУРАЛЬНЫЙ ТОКСИН
	ТИП МОРЕПРОДУКТА
	МЕТОДЫ КОНТРОЛЯ

	Paralytic Shellfish

Poisoning (NSP)


	Молюски и ракообразные с северо-восточных и северо-западных прибрежных регионов Северной Америки.


	Покупка морепродуктов только из проверенных источников.

	Neurotoxic Shellfish

Poisoning (NSP)


	Молюски и ракообразные выловленные вдоль побережья Мексиканского залива.


	Покупка морепродуктов только из проверенных источников.

	Diarrhetic Shellfish

Poisoning (DSP)


	Молюски и ракообразные


	Покупка морепродуктов только из проверенных источников.

	Amnesic Shellfish

Poisoning (ASP)


	Молюски и ракообразные с северо-восточных и северо-западных прибрежных регионов Северной Америки.


	Покупка морепродуктов только из проверенных источников.

	Ciguatera Fish

Poisoning (CFP 
	Рыба выловленная в южной части Северной Америки, Гаваях, субтропических и тропических районах: Барракуда, амберджек, блэкджек,  королевская макарель, крупный морской окунь итд.


	Покупка морепродуктов только из проверенных источников.

	Tetrodotoxin


	Рыба- (Puffer fish) или Фугу(Fugu) обычно из Индийского океана. Встречаются также В Атлантическом океане и Мексиканском и Калифорнийском заливах.


	Незаконно импортировать или экспортировать.




№2 – Продукция формирущая Scombrotixin.

	ИНФОРМАЦИЯ О ТОКСИНЕ


	НАЗВАНИЕ РЫБЫ 
	МЕТОДЫ КОНТРОЛЯ

	Scombrotoxin формируется, как результат нарушения нормативов хранения ( нарушение временного и температурного режима)
	Большинство scombroid отравлений случается от употребления тунца, махи-махи и голубой рыбы. 

Other species are:

Amberjack or yellowtail

Анчоусы (Anchovy)
Голубая рыба (Bluefish)

(Bonito)

(Gemfish)

Сельдь (Herring)

(Jack)

(Jobfish)

Кахаваи (Kahawai)

Макарель (Mackerel)

Сардины (Sardine)

(Shad & roe)

Красный морской окунь (Snapper)

(Sprat or Bristling)

Ваху (Wahoo)
	Покупка морепродуктов только из проверенных источников.

Проверять наличие достаточного колличества льда в контейнерах с рыбой во время доставки.

Если рыба куплена прямо с рыболовецкой шхуны нужно проверить следующее:

1. Проверять наличие достаточного колличества льда в контейнерах с рыбой.

2. Узнать время её вылова.

3. Внутреннюю тем-ру рыбы.

· 10( C или ниже, если прошло 12 или более часов с момента её поимки

· 4.4(C или ниже, если прошло 24 или более часов с момента её поимки 


№3 – Приблизительные сроки хранения для формирующей Scombrotoxin продукции

	ТЕМПЕРАТУРА ХРАНЕНИЯ
	ПЕРИОД ХРАНЕНИЯ (ДНИ) ПРИ НЕМЕДЛЕННОЙ ЗАМОРОЗКЕ 
	ПЕРИОД ХРАНЕНИЯ (ДНИ) ПРИ ОТСРОЧЕННОЙ ЗАМОРОЗКЕ

	-17.8(C (0(F)
	Согласно графику максимального хранения продукции
	Согласно графику максимального хранения продукции

	0(C (32(F)
	14
	8

	+3.3(C (38(F)
	10
	7

	+4.4(C (40(F)
	7
	5

	+10(C (50(F)
	3
	0

	+21.1(C (70(F)
	0
	0

	+32.2(C (90(F)
	0
	0


№4 – Паразиты
	ПАРАЗИТЫ
	ТИПЫ РЫБЫ НАИБОЛЕЕ ЧАСТО ИСПОЛЬЗУЕМЫЕ В МЕНЮ В СЫРОМ ВИДЕ 
	МЕТОДЫ КОНТРОЛЯ

	Nematodes (or roundworms)

Cestodes (or tapeworms)

Trematodes (or flukes)


	Sea bass

Capelin & roe

Cod

Flounder

Grouper

Halibut

Herring

Jack

Jobfish

Kahawai

Mackerel

Monkfish

Mullet

Chilean Sea bass

Ocean Perch

Plaice

Pollock

Rockfish

Sablefish

Salmon & roe

Seatrout

Sole

Sprat/Bristling

Trout/steelhead/rainbow

Tuna

Turbot

Wolfish
	Покупка морепродуктов только из проверенных источников и необходимость заморозки свежей рыбы при температуре в 

-20(C или ниже в течение  7 дней 

            или
-35(C или ниже в течение  15 часов.

Заморозка продукции может быть сделана на собственном предприятии.


Некоторые из пищевых продуктов бывшими источниками инфицирования людей:

Ceviche

Salmon roe

Green herring

Undercooked grilled fish

Lomilomi

Sashimi

Drunken crabs

Poisson cru
Sushi


Cold smoked fish


