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Utrzymywanie stanowiska pracy w czystosci
pozwalazapobiec skazeniu ryb i przetworow
rybnych, a tym samym zwieksza jakos¢
produktu koncowego. Poza tym, latwiej
sie pracuje na czystym stanowisku niz w
bataganie.

Na stanowisku pracy szybko nagromadzaja
sie odpadki, a sluz rybi, wnetrznosci i inne
odpady —jesli nie sa natychmiast usuwane —
sa potem trudne do wytarcia czy sptukania.
Jezeli ryby i przetwory wejda w kontakt z
urzadzeniami i powierzchniami, pokrytymi
tego rodzaju nieczystosciami, moga zostaé
skazone i niebezpieczne dla zdrowia po
spozyciu. Skazone moga zosta¢ réwniez
opakowania. Utrzymywanie czystosci
na stanowisku pracy jest wiec ogromnie
wazne!

Zasady, o ktérych nalezy pamietac:

e Dwa powody, dla ktorych trzeba utrzymywac
czystos¢ na stanowisku pracy.

e PieC czynnosci do wykonania przy sprzataniu
stanowiska pracy.




Sprzatanie na sucho

Do zamiatania z rozmaitych powierzchni wiekszych kawatkéw pokarmu, wnetrznosci
rybich i podobnych odpaddéw nalezy uzywaé miotly, szczotki lub gabki. Miotty i szczotki
muszg by¢ wykonane z materiatu wodoodpornego, zeby tatwo je byto umy¢. Pomniejsze
kawatki odpadkéw moga by¢ sptukiwane woda z weza, w kierunku sciekéw w podtodze.

W tym samym czasie zaleca sie oproznienie pojemnika na odpady i wiozenie do niego
nowego plastikowego worka.

Mycie stanowiska pracy

Nastepnie nalezy wyja¢ z zamknietego schowka czy szafki przechowywane tam
Srodki do czyszczenia. Jest niezbedne, zeby osoba sprzatajgca miata odpowiednie
przeszkolenie w stosowaniu srodkéw czyszczgcych do stanowisk pracy w zaktadach
rybnych.

Przed rozpoczeciem mycia, trzeba przeczytac instrukcje na etykiecie i dokfadnie jej
przestrzegac. Ptyn do mycia powinien by¢ rozcienczony cieptg woda o temperaturze
okoto 50°C (120°F). W nizszych lub wyzszych temperaturach srodki te moga nie

dziata¢ jak nalezy.

Nalezy doktadnie zmoczy¢ srodkiem czyszczacym catg powierzchnie stanowiska pracy, wigcznie ze stotami, poditogq i
urzgdzeniami. Uzywajac twardej szczotki do szorowania trzeba catkowicie usuna¢ wszelkie pozostatosci. Instrukcja na
etykiecie zawiera tez informacje, ile czasu nalezy odczekac¢ przed sptukaniem powierzchni.

Sptukiwanie stanowiska pracy

Aby catkowicie usung¢ srodek czyszczacy, trzeba najpierw spryskac wszystkie
powierzchnie goraca woda o temperaturze 60 - 70°C (140-160°F).

Wszystkie powierzchnie oraz urzadzenia musza by¢ catkowicie sptukane. Detergenty 60°C-60°C
i inne chemikalia moga by¢ trujace i moga skazi¢ ryby i przetwory rybne, czyniac je 140°F-160°F
niezdatnymi do spozycia.

Dezynfekcja stanowiska pracy

Po doktadnym wyszorowaniu srodkiem czyszczgcym i catkowitym sptukaniu
catego stanowiska pracy: stotéw, urzadzen i podtogi, trzeba je zdezynfekowac,
aby zabi¢ bakterie nie usuniete podczas mycia. Nalezy uwaznie czytac etykiety i
uzywac srodkéw do dezynfekcji zgodnie z instrukcja.

Suszenie stanowiska pracy

Przy uzyciu gabki nalezy wytrze¢ wszelkie pozostatosci wilgoci. Bakterie mnoza
sie znacznie szybciej na mokrych powierzchniach, dlatego bardzo wazne jest
catkowite wysuszenie stotdw, urzadzen i podtogi.

Jest to rowniez dobry moment na uzupetnienie papierowych recznikéw i innych
srodkoéw potrzebnych do utrzymania czystosci na stanowisku pracy.




Czyste stanowisko pracy
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Rysunek A Rysunek B

Pod koniec zmiany stanowisko pracy moze wygladac tak jak na rysunku A. Natomiast rysunek B pokazuje, jak powinno
wygladac stanowisko posprzatane. Zauwazmy ze:

» stoly zostaty opréznione i oczyszczone.

* noze sg czyste i wiszg na swoim miejscu.

« wszystkie inne narzedzia zostaty oczyszczone i schowane.

* zapas papierowych recznikow jest uzupetniony.

* wyrzucono $miecie i wiozono nowy plastikowy worek do pojemnika.
* na podtodze nie ma odpaddw ani bataganu.

Najlepszym sposobem jest utrzymywanie porzadku na biezaco podczas pracy, przez catg zmiane. Zawsze nalezy usungé
wszelkie produkty rybne i oczysci¢ narzedzia i stoty przed przystapieniem do nastepnego etapu pracy z rybami.

Nie potrzeba duzo czasu, zeby Sluz, wnetrznosci i bakterie nagromadzity sie na stanowisku pracy. Dlatego, czyszczenie
i sprzatanie na biezgco w czasie pracy chroni przed skazeniem ryby i produkty rybne, przechodzgce przez kolejne etapy
przetworstwa.



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



