Ochrona produktow przez stosowanie
bezpiecznych zasad obchodzenia
sie z zywnoscig
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Ontario



Jest bardzo wazne, aby ryba
dostarczona do zakiadu przetwor-
czego pozostata wolna od skazenia
do chwili sprzedazy klientom.
Biorac pod uwage wszystkie etapy
pracy, oraz sposob przechow-
ywania i przetwarzania ryb, nalezy
postepowa¢ wediug ponizszych
zasad bezpiecznego postepowania
Z Zywnosciaq.

Jest wiele sposobdéw zabezpiecze-
nia ryb przed skazeniem. Nalezy
my¢ czesto rece, przechowywac
rybe w odpowiedniej temperaturze
i trzymac srodki czyszczace daleko
od miejsc, gdzie przetwarza sie lub
przechowuje rybe.

Kazdy, kto pracuje w zakladzie
albo odwiedza zakiad przetwoérst-
wa rybnego ma przestrzegac¢ tych
wytycznych.



Nie wolno wkraczac w strefe
niebezpieczna!

Strefa niebezpieczna to temperatury
pomiedzy 4°C i 60°C (od 39°F do 140°F).

Ryb nie mozna przechowywac¢ w tych
temperaturach, poniewaz mogq stac
sie¢ niebezpieczne dla zdrowia po
spozyciu.

Zasady do zapamietania:

e Kto jest odpowiedzialny za bezpieczne
przechowywanie ryb i produktéw rybnych.

e W jakich temperaturach nalezy przechowywac
surowe ryby.

e Dlaczego wazne jest utrzymywanie stanowiska
pracy w czystosci.




Przygotowanie do pracy
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Zaktad pracy powinien posiada¢ oddzielne pomieszczenie, gdzie
— po przebraniu sie w odziez roboczg - mozna zostawi¢ ubranie,
obuwie i inne przedmioty osobiste.

tazienka powinna réwniez by¢ z dala od stanowisk pracy. Nalezy
zdja¢ ubranie robocze przed wejsciem do toalety. Zawsze trzeba
umy¢ rece po skorzystaniu z fazienki.

Zaktad pracy powinien tez mie¢ oddzielne pomieszczenie, gdzie
pracownicy mogg bezpiecznie pozostawiaé i spozywac przyniesione
z zewnalrz jedzenie i picie. Zawsze trzeba umy¢ rece przed i po
jedzeniu.

Nie wolno wkraczaé w strefe niebezpiecznych temperatur!

Ryby mrozone muszg by¢ przechowywane zamrozone w tem-
peraturze -21°C (-5°F). Wszystkie inne ryby lub produkty rybne
muszg by¢ przechowywane w chtodzie, w temperaturze 4°C
(39°F) albo nizszej.

Chtodnie i zamrazarki muszg by¢ wyposazone w termom-
etry tatwe do odczytywania, dla upewnienia sie, ze utrzymujg
wymagang temperature. Nalezy odczytywac temperatury co
najmniej raz dziennie i zapisywac je w dzienniku.

Léd uzywany do chtodzenia ryb powinien byé przygotowany z
czystej wody zdatnej do picia. Pojemniki, lodéwki i zamrazarki
muszg by¢ czesto myte i dezynfekowane.

Potprodukty oraz artykuty gotowe do spozycia muszg by¢
oddzielone od surowych ryb. Te towary réwniez musza by¢
schtodzone albo zamrozone w oczekiwaniu na wywoz z zakfadu.

Ryby mrozone musza by¢ przechowywane zamrozone w
temperaturze -21°C (-5°F). Wszystkie inne ryby lub produkty
rybne muszg by¢ przechowywane w chiodzie, w temperaturze
ponizej 4°C (39°F).

Ryby mrozone musza by¢ przechowywane zamrozone w

temperaturze -21°C (-5°F). Wszystkie inne ryby lub produkty
rybne muszg by¢ przechowywane w chiodzie, w temperaturze 4°C (39°F) -21°C (-5°F)
ponizej 4°C (39°F).




|Z[ Nalezy myé rece mydtem albo umyé lub zmienié
rekawice za kazdym razem, gdy:

korzystamy z tazienki.

jemy, pijemy albo palimy.

kaszlemy, kichamy albo wycieramy nos.

dotknelisSmy odkrytej skory.

wchodzimy na teren albo wychodzimy z terenu produkcji.
przechodzimy od pracy przy surowcach do pracy przy
artykulach gotowych do spozycia.

dotykamy zanieczyszczonych narzedazi.

podnosimy cokolwiek z podtogi.

zajmujemy sie Smieciami lub odpadkami.

Mycie rak i obuwia

Czeste mycie rgk i obuwia jest jednym z najwazniejszych sposobdéw utrzymywania ryby i produktéw
rybnych w bezpiecznej czystosci.

Nawet pracujgc caty czas w jednym pomieszczeniu, trzeba my¢ rece i obuwie, kiedy przechodzi sie od
jednej czynnosci do drugiej, wykonywanej w innej czesci pomieszczenia.

Nalezy rowniez myc¢ rece i obuwie za kazdym razem, gdy:

wchodzimy z zewnatrz.

przechodzimy na inne stanowisko pracy.

wyrzucaliSmy smiecie lub odpadki.

przechodzimy od surowcéw do pétproduktow albo artykutéw gotowych do spozycia (nalezy sobie
wyobrazi¢, ze miedzy tymi stanowiskami sg drzwi!).

Rece trzeba energicznie szorowa¢ mydtem przez co
najmniej 20 sekund, aby usuna¢ wszystkie szkodliwe
drobnoustroje. Jest prosty sposob, by my¢ rece
odpowiednio dtugo: wystarczy sobie ‘zaspiewac’ (w
gtowie, po cichu) dwa razy ‘sto lat, sto lat...’

Mimo ze po krétkim myciu rece sg wolne od brudu,

nie sg one jeszcze czyste. Bakterie sg malenkie,
niewidoczne i dlatego niezbedne jest dtugie i doktadne
mycie rak.

Jesli jest dostepny srodek dezynfekujgcy do rak, nalezy
go uzywac, ale pamietajmy, ze sama dezynfekcja

(bez uprzedniego mycia mydtem) nie wystarcza dla
usuniecia wszystkich bakterii i innych drobnoustrojow.




Wyrzucanie Smieci

Smiecie powinny by¢ sktadowane w oddzielnym
pomieszczeniu, ktére powinno mie¢ dwa osobne wejscia:
od zewnatrz i od wewnatrz.

|Z[Zawsze trzeba umyé¢ rece i/lub zmieni¢ rekawice po pracy ze smieciami.

|Zl Zawsze trzeba umy¢ obuwie po opuszczeniu pomieszczenia ze Smieciami.

Pamietajmy...

Ryba przechodzi przez wiele etapoéw w drodze do produktu gotowego do spozycia. Nalezy pamieta¢ o kilku
rzeczach, bedac na stanowisku pracy:

* Kazdy etap musi by¢ wykonywany oddzielnie. Dla unikniecia skazenia bakteriami, ryba musi
przechodzi¢ przez oddzielne etapy przetwarzania. Mozna sobie wyobrazi¢ grube czerwone linie
oddzielajgce kolejne czynnosci. Kazdorazowo, przed przekroczeniem takiej linii, trzeba umy¢ rece i obuwie.

* Nalezy utrzymywac tad i czystos¢ na biezaco podczas wykonywania pracy. Nie potrzeba duzo czasu,
zeby $luz, odpady i bakterie nagromadzity sie na urzadzeniach, stole i podtodze wokét stanowiska pracy.
Sprzatanie i czyszczenie pomiedzy kolejnymi czynnosciami pozwala unikngé rozprzestrzeniania sie bakterii.

* Ostroznie ze srodkami czyszczacymi. Jest wiele srodkéw czyszczacych o wlasciwosciach szkodliwych
dla zdrowia. Te chemikalia moga przedostac sie do ryb i ich opakowan, czynigc te produkty niezdatnymi do
spozycia. Przed przystgpieniem do sprzgtania nalezy upewnic sie, ze ryby znajdujg sie w innym
pomieszczeniu. Nawet drobne kropelki (‘mgietka’) powstajace w powietrzu w czasie spryskiwania mogg
nies¢ bakterie i zakazac ryby. Aby ryba byta zdatna do spozycia, musi by¢ przechowywana z dala od
srodkéw czyszczacych.

* Ryba musi by¢ trzymana w zimnie. Produkty rybne psujg sie bardzo szybko, kiedy wchodzg w
Niebezpieczng Strefe: od 4 do 60°C (39°F - 140°F). Po wyjeciu ryby z lodéwki lub zamrazarki nalezy jg
natychmiast podda¢ obrobce, aby koncowy produkt zachowat wysokg jakos¢.



Co to jest skazenie?

Spozywanie skazonej zywnosci jest niebezpieczne.

Skazenie nastepuje w wyniku przenikniecia bakterii
lub substancji chemicznych:

e 0od ludzi albo wyposazenia, do zywnosci.
e z jednego pokarmu do drugiego.

Ta instrukcja jest dostepna w sieci internetowej w kilkunastu jezykach.

Dodatkowe informacje mozna otrzyma¢ z Ministerstwa Rolnictwa:

Ontario Ministry of Agriculture, Food and Rural Affairs
1 Stone Road West,

Guelph, Ontario N1G 4Y2

1 888 466-2372

www.ontario.ca/omafra



