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KaŨdy, kto wchodzi na teren hali produkcyjnej 
zakğadu przetw·rstwa rybnego musi byĺ 
ubrany w czyste ubranie robocze i powinien 
staraĺ siň zmniejszaĺ jakiekolwiek zagroŨenie 
dla bezpiecznej produkcji ŨywnoŜci.

PoniŨej podajemy kilka informacji o tym, 
co naleŨy zrobiĺ, aby przygotowywane 
ryby i przetwory rybne byğy bezpieczne do 
spoŨycia.

Zasady, o kt·rych naleŨy pamiňtaĺ:
ǒ	 Prawidğowe mycie rŃk
ǒ 	Dlaczego nie naleŨy uŨywaĺ zwykğej odzieŨy na  
	 terenie produkcji
ǒ 	Dwa gğ·wne powody, dla kt·rych nie powinno siň  
	 nosiĺ na terenie produkcji zegark·w ani biŨuterii   



OdzieŨ robocza

Co naleŨy zakğadaĺ:

Siatka na wğosy: Siatka jednorazowego uŨytku zapobiega 
spadaniu wğos·w na produkty rybne. Wszystkie wğosy pow-
inny byĺ przykryte siatkŃ. 

Siatka na brodň: Siatka jednorazowego uŨytku na brodň 
zapobiega zanieczyszczaniu produkt·w rybnych wğosami  
z brody. 

Rňkawice: Niekt·re czynnoŜci, takie jak przygotowywanie 
produkt·w rybnych gotowych do spoŨycia oraz mycie 
stanowisk produkcyjnych, wymagajŃ uŨywania rňkawic. 
Kiedy rňkawic nie da siň juŨ domyĺ i zdezynfekowaĺ, 
naleŨy je wyrzuciĺ. Nowe, nieuŨywane rňkawice naleŨy 
przechowywaĺ w miejscu czystym, suchym, nie naraŨonym 
na zachlapanie Ŝrodkami czyszczŃcymi lub odpadkami.

Paznokcie muszŃ byĺ czyste i kr·tko obciňte. Nie wolno 
uŨywaĺ lakieru ani sztucznych paznokci.

Bluzy i kurtki robocze: Przed kaŨdŃ zmianŃ naleŨy praĺ i dezynfekowaĺ bluzy i kurtki robocze. Nie powinny one 
mieĺ guzik·w i nie wolno niczego nosiĺ w ich kieszeniach.

Obuwie: Buty lub kalosze muszŃ byĺ ğatwe do umycia, Ũeby byğy czyste i odkaŨone na poczŃtku i pod koniec 
kaŨdej zmiany roboczej.    

Å 	 wchodzimy na teren produkcji.
Å 	 wchodzimy do zakğadu z zewnŃtrz.
Å 	 wracamy na teren produkcji po wyrzuceniu Ŝmieci lub odpadk·w.
Å 	 przechodzimy od pracy przy surowcach do pracy przy artykuğach gotowych  
	 do spoŨycia.

	 NaleŨy myĺ obuwie za kaŨdym razem gdy:R



Mycie rŃk

Dokğadne mycie rŃk jest jednŃ z najwaŨniejszych spraw w utrzymywaniu bezpiecznej produkcji ryb i przetwor·w 
rybnych.

Prawidğowe mycie rŃk:

1. Zmoczyĺ dğonie i przedramiona ciepğŃ   
 wodŃ.
2. UŨyĺ mydğa, w pğynie albo w piance.
3. WcierajŃc myĺ energicznie przez 20    
 sekund.
4. Spğukaĺ.
5. Wytrzeĺ do sucha rňcznikiem papierowym.

 

Kiedy naleŨy myĺ rňce

Trzeba umyĺ rňce albo zmieniĺ rňkawice za kaŨdym razem, gdy:
Å  korzystamy z ğazienki.
Å  jemy, pijemy albo palimy.
Å  kaszlemy, kichamy albo wycieramy nos.
Å  wchodzimy na teren albo wychodzimy z terenu produkcji.
Å  przechodzimy od pracy przy surowcach do pracy przy artykuğach gotowych do spoŨycia.
Å  dotykamy zanieczyszczonych narzňdzi.
Å  podnosimy cokolwiek z podğogi.
Å  zajmujemy siň Ŝmieciami lub odpadkami.

         Idealne miejsca do mycia rŃk

Umywalki powinny znajdowaĺ siň na terenie produkcji, w ğazienkach i w miejscach 
og·lnodostňpnych na terenie zakğadu. Musi w nich byĺ woda zimna i gorŃca, mydğo 
w pğynie albo w piance (nie w kostkach) oraz automatyczne dyspensery papierowych 
rňcznik·w.  Umywalki w tych miejscach majŃ byĺ uŨywane tylko do mycia rŃk.
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Czego nie wolno nosiĺ ani robiĺ (!)
Zegarki i biŨuteria powinny pozostaĺ w oddzielnym 
pomieszczeniu, razem z ubraniem osobistym. 
Zar·wno pracownicy, jak i osoby odwiedzajŃce 
nie mogŃ nosiĺ zegark·w ani biŨuterii, takiej jak 
pierŜcionki, naszyjniki, bransoletki i kolczyki w 
uszach lub w jakimkolwiek widocznym miejscu, 
poniewaŨ:  

Å 	 zegarki i biŨuteria mogŃ spaŜĺ i zaginŃĺ na terenie 
	 produkcji i w maszynach, oraz  traýĺ do  
	 przetwor·w lub artykuğ·w gotowych do spoŨycia.

Å 	 jest niemoŨliwe dokğadne umycie i odkaŨenie rŃk z  
	 biŨuteriŃ.

Jedzenie, picie, palenie i Ũucie gumy

Zar·wno pracownicy jak i osoby odwiedzajŃce zakğad produkcyjny nie powinny nigdy jeŜĺ, piĺ, paliĺ ani Ũuĺ 
gumy w Ũadnym miejscu, gdzie przetwarza siň ryby lub gdzie myje siň maszyny i narzňdzia. Nawet cağkiem 
zdrowi ludzie majŃ bakterie w ustach. Dlatego w czasie jedzenia i picia powstaje ryzyko zakaŨenia tymi bakte-
riami
produkt·w spoŨywczych lub maszyn i narzňdzi.

Zakğad pracy powinien zapewniĺ swoim pracownikom osobne miejsce do przechowywania ŨywnoŜci i napoj·w 
przyniesionych z zewnŃtrz. W takim miejscu pracownicy powinni jeŜĺ i piĺ oraz zawsze myĺ rňce po spoŨyciu 
posiğku, aby zapewniĺ wğasne bezpieczeŒstwo i nie naraŨaĺ na ryzyko linii produkcyjnej.

Spluwanie   

ŧeby splunŃĺ, trzeba wyjŜĺ z terenu produkcji do ğazienki albo na zewnŃtrz i pamiňtaĺ o umyciu rŃk przed 
ponownym przystŃpieniem do pracy.



	     Co to jest skaŨenie?

SpoŨywanie skaŨonej ŨywnoŜci jest niebezpieczne.

SkaŨenie nastňpuje w wyniku przenikniňcia bakterii 
lub substancji chemicznych: 

ǒ	 od ludzi albo wyposaŨenia, do ŨywnoŜci.
ǒ	 z jednego pokarmu do drugiego.

!

Dodatkowe informacje moŨna otrzymaĺ 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

Ta instrukcja jest dostňpna w sieci internetowej w kilkunastu jňzykach.


