W drodze

Ontario



Quer vocé use um caminhdo ou uma van, peix-
es e produtos de pescado devem ser man-
tidos refrigerados e livres de contaminagao
durante o tempo necessario para entrega-los
aos seus clientes.

Seguir procedimentos apropriados de trans-
porte ajudara a manter a alta qualidade de
seus produtos.

Zasady do zapamietania:

e Nalezy przestrzegac nastepujgcych pieciu punktow, aby
mie¢ pewnos$¢, ze ciezaréwka jest wystarczajgco czysta
do przewozu ryb i przetworow rybnych.

e Temperatura w ciezarowce ma by¢ odpowiednia do prze
wozu ryb i przetworow rybnych.




Przygotowanie do przewozu

W czasie transportu ryb lub przetworow rybnych, w tadowni ciezaréwki
nie powinny znajdowac sie sieci, srodki do czyszczenia ani narzedzia
czy inne artykuty, poniewaz ryby skazone przez te przedmioty mogaq nie
nadawac sie na przetwory ani do spozycia.

Czyszczenie ciezarowki

Ciezaréwka uzywana do dostaw ryb lub przetworéw rybnych do
klientow musi by¢

wyczyszczona i zdezynfekowana przed zatadowaniem. Wykonanie
nastepujacych pieciu

zabiegow zapewnia czystos$¢ ciezardwki.

Pie¢ czynnosci przy czyszczeniu ciezaréowki

1. Opréznienie i sprzatanie

Uzywajac miotty, szczotki albo ggbki nalezy wymies¢ z fadowni ciezaréwki wszelkie kawalki ryb, krwi,
whnetrznosci i innych odpadow.

2. Mycie
Uzywajgc weza z wodg nalezy wyptuka¢ mniejsze kawatki odpadkow, ktére nadal pozostaty po pierwszym

sprzataniu. W ten sposéb przygotowujemy rowniez ciezarowke do nastepnego etapu.

Nalezy przeczyta¢ instrukcje na etykiecie pojemnika ze srodkiem czyszczacym (dezynfekujgcym).
Nastepnie, po rozcienczeniu ptynu do mycia odpowiednig iloscig cieptej wody, nalezy doktadnie zmoczy¢
nim i wyszorowacé catg powierzchnie fadowni. Instrukcja na etykiecie zawiera tez informacje, ile czasu trzeba
odczekac, zanim przejdzie sie do ptukania.

3. Ptukanie

Doktadne ptukanie cieptg wodg jest niezbedne, poniewaz detergenty i inne chemikalia moga by¢ trujace i jesli
resztki ich pozostang nie sptukane, moga skazi¢ nastepny tadunek produktéw rybnych.

4. Dezynfekcja

Po doktadnym sptukaniu ciezaréwki czas jg zdezynfekowac, aby zabi¢ wszystkie bakterie pozostate
mimo mycia. Nalezy uwaznie przeczytac etykiete butli ze srodkiem do dezynfekgcji i uzywaé go zgodnie z
instrukcja.

5. Suszenie

Przy uzyciu gabki nalezy wytrze¢ wszelkie pozostatosci wilgoci. Bakterie mnozg sie znacznie szybciej na
mokrych powierzchniach, dlatego bardzo wazne jest doktadne wysuszenie ciezarowki przed nastepnym
tadunkiem.



Chtodzenie ryb

Swieze ryby muszg byé schtodzone do temperatury

4°C (39°F) albo nizszej. Ryba mrozona musi by¢
przechowywana w temperaturze -21°C (-5°F). W rybie
przechowywanej w temperaturach niebezpiecznych, tj.

od 4°C do 60°C (39°F do 140°F) mnozg sie szkodliwe
bakterie, co czyni produkty rybne niezdatnymi do spozycia.

Niezaleznie od tego, czy do chtodzenia ryby uzywa sie
ciezarowki-chtodni czy tez pojemnikow z lodem, potrzebny
jest termometr. Nalezy czesto odczytywac termometr

i upewniac sie, ze chtodnia lub 16d utrzymujg rybe i
przetwory rybne w odpowiedniej dla nich temperaturze.

Uzywanie lodu do chtodzenia ryb
Jezeli uzywa sie lodu do chiodzenia ryb, nalezy przestrzegaé nastepujgcych instrukciji:

* Aby zapobiec skazeniu ryby szkodliwymi bakteriami 16d musi by¢ wyprodukowany z wody zdatnej do picia.
Do kazdego tadunku musi by¢ uzywany swiezy 16d.

* Aby zapobiec uszkodzeniu ryby, nalezy uzywaé lodu kruszonego.
* Ryby w pojemniku powinny by¢ uktadane warstwami. Najpierw kilka cali lodu na dnie, nastepnie jedna

warstwa ryb, potem znowu kilka cali lodu i znéw jedna warstwa ryb i tak az do samej gory, a na wierzchu
powinna by¢ kilkucalowa warstwa lodu.

Zatladunek ryby

Surowe produkty muszg by¢ w osobnych pojemnikach, z dala od przetwordw i produktéw gotowych do
spozycia.

Wieksze pojemniki powinny by¢ fadowane na spodzie, a mniejsze nalezy ustawiac na nich.

Wszystkie towary muszg znajdowac sie w lodéwkach albo w pojemnikach z lodem. Nigdy nie wolno przewozi¢
produktow rybnych w ciezaroéwce luzem na lodzie (poza pojemnikiem). Wszystkie pojemniki w ciezaréwce
muszg miec szczelnie zamykane wieka lub drzwiczki, aby zawarte w nich produkty rybne byty skutecznie
schtodzone albo zamrozone oraz zabezpieczone przed skazeniem.



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 zjednego pokarmu do drugiego.

Ta instrukcja jest dostepna w sieci internetowej w kilkunastu jezykach.
Dodatkowe informacje mozna otrzymac 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



