W hali produkcyjnej
zaktadow przetworstwa rybnego

Ontario



Kaldy, kto wchodzi nateren hali produkcyjnej
zakjadu przetw-rstwa rybnego musi byl
ubrany w czyste ubranie robocze i powinien
staral sinzmniejszal jakiekolwiekzagroUenie
dla bezpiecznej produkcji JywnoSci.

Ponilej podajemy kilka informacji o tym,
co nalely zrobil, aby przygotowywane
ryby i przetwory rybne byiy bezpieczne do
spolycia.

Zasady, o kt-rych nalely pamintal:

Prawidjowe mycie rNk
Dlaczego nie nalely ulywal zwykiej odziely na
terenie produkcji

0 Dwa gj-wne powody, dla kt-rych nie powinno sif
nosil na terenie produkcji zegark -w ani biluterii




Odziel robocza
Co nalely zakjadal:

Siatka na wijosy: Siatka jednorazowego ulytku zapobiega
spadaniu wjos - w na produkty rybne. Wszystkie wjosy pow-
inny byl przykryte siatkN.

Siatka na brodn: Siatka jednorazowego ulytku na brodn
zapobiega zanieczyszczaniu produkt-w rybnych wjosami
z brody.

Rrikawice: Niekt-re czynnoSci, takie jak przygotowywanie
produkt-w rybnych gotowych do spolycia oraz mycie
stanowisk produkcyjnych, wymagajN ulywania ritkawic.
Kiedy ritkawic nie da sifi jul domyl i zdezynfekowal,
nalely je wyrzucil. Nowe, nieulywane ritkawice nalely
przechowywal w miejscu czystym, suchym, nie naralonym
na zachlapanie Srodkami czyszczNcymi lub odpadkami.

Paznokcie muszN byl czyste i kr-tko obcifite. Nie wolno
ulywal lakieru ani sztucznych paznokci.

Bluzy i kurtki robocze: Przed kaldN zmianN nalely pral i dezynfekowal bluzy i kurtki robocze. Nie powinny one
miel guzik-w i nie wolno niczego nosil w ich kieszeniach.

Obuwie: Buty lub kalosze muszN byl jatwe do umycia, Ueby byiy czyste i odkalone na poczNtku i pod koniec
kaUdej zmiany roboczej.

R NaleUy myT obuwie za kaldym razem gdy:

wchodzimy na teren produkcji.

wchodzimy do zakjadu z zewnNtrz.

wracamy na teren produkcji po wyrzuceniu Smieci lub odpadk - w.
przechodzimy od pracy przy surowcach do pracy przy artykujach gotowych
do spolycia.




Mycie rNk

Dokjadne mycie rNk jest jednN z najwalniejszych spraw w utrzymywaniu bezpiecznej produkcji ryb i przetwor -w
rybnych.

R |dealne miejsca do mycia rNk

Umywalki powinny znajdowal sifi na terenie produkcji, w jazienkach i w miejscach
og- Inodostiipnych na terenie zakjadu. Musi w nich byl woda zimna i gorNca, mydi

w piynie albo w piance (nie w kostkach) oraz automatyczne dyspensery papierowych
riicznik-w. Umywalki w tych miejscach majN byl ulywane tylko do mycia rik.

Prawidjowe mycie rNk:

e

1. Zmoczyl dionie i przedramiona ciepiN
wodN.

00:00:20 2. U0yl mydija, w piynie albo w piance.
WecierajNc myl energicznie przez 20
sekund.

Spiukal.
5. Wytrzel do sucha riicznikiem papierowym.

Kiedy nalely myl riice

Trzeba umyl rfice albo zmienil ritkawice za kaldym razem, gdy:

korzystamy z jazienki.

jemy, pijemy albo palimy.

kaszlemy, kichamy albo wycieramy nos.

wchodzimy na teren albo wychodzimy z terenu produkciji.

przechodzimy od pracy przy surowcach do pracy przy artykuiach gotowych do spolycia.
dotykamy zanieczyszczonych narzndzi.

podnosimy cokolwiek z podjogi.
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zajmujemy sift Smieciami lub odpadkami.



Czego nie wolno nosil ani robil (1)

Zegarki i biluteria powinny pozostal w oddzielnym
pomieszczeniu, razem z ubraniem osobistym.
Zar-wno pracownicy, jak i osoby odwiedzajNce

nie mogN nosil zegark-w ani biluterii, takiej jak
pierScionki, naszyjniki, bransoletki i kolczyki w
uszach lub w jakimkolwiek widocznym miejscu,
poniewal:

k zegarki i biluteria mogN spaSI i zaginNT na terenie
produkcji i w maszynach, oraz trayl do
przetwor -w lub artykuj-w gotowych do spoUycia.

A jest niemoUliwe dokjadne umycie i odkaUenie rNk z
biluteriN.

Jedzenie, picie, palenie i Jucie gumy

Zar-wno pracownicy jak i osoby odwiedzajNce zakjad produkcyjny nie powinny nigdy jeST, pil, palil ani Oul
gumy w Uadnym miejscu, gdzie przetwarza sifi ryby lub gdzie myje sifi maszyny i narziidzia. Nawet cajkiem
zdrowi ludzie majN bakterie w ustach. Dlatego w czasie jedzenia i picia powstaje ryzyko zakaUenia tymi bakte-
riami

produkt-w spolywczych lub maszyn i narzfidzi.

Zakjad pracy powinien zapewnil swoim pracownikom osobne mlejsce do przechowywania UywnoSC| [ napOJ w

przyniesionych z zewnNtrz. W takim miejscu pracownicy powmnl jeSI i pil oraz zawsze myl riice po spolyciu
posiiku, aby zapewnil wiasne bezpieczeEstwo i nie naralal na ryzyko linii produkcyjnej.

Spluwanie

£eby splunNT, trzeba wyjST z terenu produkcji do jazienki albo na zewnNtrz i pamifital o umyciu rNk przed
ponownym przystNpieniem do pracy.



Co to jest skalUenie?
SpoUywanie skalUonej UywnoSci jest niebezpieczne.

SkaUenie nastfipuje w wyniku przenikniricia bakterii
lub substancji chemicznych:

O od ludzi albo wyposaUenia, do UywnoSci.
O z jednego pokarmu do drugiego.

Ta instrukcja jest dostripna w sieci internetowej w kilkunastu jnzykach.

Dodatkowe informacje moUna otrzymal 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



