Rozdziat czwarty -
Unikanie zanieczyszczenia
ZYyWNOoSCi

W poprzednim rozdziale méwili$my o higienie osobistej.

Wiesz wiec, jak chroni¢ zywnos¢ przed przypadkowym
zanieczyszczeniem przez cztowieka.

Nie wiemy dokfadnie, gdzie pracujesz, ale najprawdopodobnie;j
uzywasz w pracy roznych narzedzi i sprzetu. Innymi stowy, zywnosc¢
ma kontakt nie tylko z cztowiekiem, ale rowniez z wieloma innymi
przedmiotami.

W tej czesci zajmiemy sie miejscem pracy. Omowimy sposoby
ograniczania zakazen z tego wiasnie zrédta, jak rowniez ze strony
cztowieka. Miejsca pracy to zaktady przetworstwa ryb, sklepy rybne i
smazalnie ryb. Przepisy budowlane i zasady higieny obowigzujgce w
tych miejscach pracy sg rézne.

CELE TEGO ROZDZIALU

Podstawowym celem tego rozdziatu jest utatwienie studentom
osiggniecia Celu 4: opisac pomieszczenia i obiekty odpowiednie do
przygotowywania i przetworstwa zywnosci.

Pod koniec tego rozdziatu student bedzie w stanie:

o zidentyfikowac¢ ogodlne cechy miejsca pracy zwiekszajgce
zagrozenie zanieczyszczeniem zywnosci;

o zalecic dziatania w celu zmniejszenia zagrozenia
zanieczyszczeniem zywnosci;

o wybiera¢ materiaty bardziej higieniczne i tatwe do czyszczenia
stosowane przy budowie miejsca pracy;

o by¢ swiadomym zagrozen zwigzanych z przenoszeniem
zanieczyszczenh z jednych produktéw na inne;

o doradzi¢ w kwestii odpowiednich pomieszczen magazynowych
oraz sanitarnych.

Podobnie jak w rozdziale o higienie, wiele kwestii dyktuje po prostu
zdrowy rozsgdek. Nie trzeba by¢ geniuszem, zeby zrozumiec, ze
pomieszczenia muszg by¢ uporzgdkowane, aby praca w nich byta
tatwa, bezpieczna i aby mozna byto w nich zachowac czystosc.

Omowimy wiec kilka podstawowych kwestii dotyczgcych rozktadu
pomieszczen i lokalizacji urzgdzen w sposéb utatwiajgcy utrzymanie
czystosci.



MIEJSCE PRACY

Lokalizacja
W miare mozliwosci, w miejscu pracy nie powinno by¢ zrédet:

o zapachow
° kurzu
° szkodnikow.

Konieczne sg dobre drogi dojazdowe oraz kanalizacja.

Budynki

Przetworstwo ryb wymaga duzej przestrzeni.
Ryby wymagajg duzo miejsca do magazynowania
przed i po obrobce.

Pracownicy potrzebujg odpowiedniej ilosci
miejsca do pracy; zapewniona powinna byc¢ takze
odpowiednia przestrzen wokot urzgdzen oraz po
to, aby utatwi¢ sprzatanie.
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Podtogi
Podtogi w pomieszczeniach, w ktorych zywnosc jest przygotowywana i
poddawana obrobce, powinny byc¢:

o wytrzymate

o zmywalne

o antyposlizgowe

. nieporowate

o z odpowiednim odprowadzeniem wody i innych cieczy

o odporne na srodki chemiczne.



Rodzaje podtég
Beton jest zazwyczaj nieodpowiednig nawierzchnig, poniewaz jest
porowaty, wchtania ptyn z ryb i fatwo peka.

Asfalt z kamieniem jest odpowiednig nawierzchnig w strefach niskiego
ryzyka, takich jak rampy zatadowcze i wytadowcze.

Ptytki ceramiczne nadajg sie do stref niskiego ryzyka pod warunkiem,
ze spoiny sg w dobrym stanie, a ptytki sg wypalane w wysokich
temperaturach i szkliwione (dzieki czemu nie sg porowate). Mokre
ptytki ceramiczne mogg jednak by¢ Sliskie.

W nowoczesnych zaktadach przetwérstwa rybnego, sklepach
rybnych oraz smazalniach ryb podtogi sg jednak wykonane
zazwyczaj ze specjalnych materiatébw. Z czego wykonane sg
podtogi w Twoim zaktadzie?

Dobrze zaprojektowane podtogi i kanaty odprowadzajgce scieki
powinny mie¢ nastepujgce cechy:

o podtogi powinny by¢ lekko spadziste w kierunku kanatow, a
Sciany
powinny mie¢ cokoty zaokrgglone w kierunku podtogi;

o kanalizacja z toalet powinna by¢ skierowana bezposrednio do
gtéwnego kanatu sciekowego.

o kanaty kanalizacyjne w podtodze powinny mieé pokrywy*
tatwe do usuniecia i powinny mie¢ co najmniej 10 cm Srednicy
wewnetrznej.

o rury kanalizacyjne powinny prowadzi¢ do syfonu*

przed wejsciem do scieku.
o dostep do syfonéwsx i czyszczenie ich powinno byc tatwe.

Sciany
Sciany powinny by¢ gtadkie, wodoodporne i w dobrym stanie.
Pokrycie scian tworzywem dopuszczonym do kontaktu z zywnoscig

(np. Formica) moze by¢ odpowiednie, jezeli spoiny sg szczelne i sg
utrzymywane w dobrym stanie.

Dawniej malowano sciany emalig. Obecnie nie jest to wystarczajgce,
poniewaz pod wptywem pary farba emaliowa szybko sie tuszczy.

* Seafish posiada wytyczne dotyczgce wtasciwej konstrukcji pokryw i syfonéw, tak

aby zachowac higiene i zmniejszy¢ koszty oczyszczania sciekéw. Materiaty na temat
minimalizacji odpadéw dostepne sg na CD i w Internecie.



Sufit
Sufit powinien by¢ gtadki i tatwy do czyszczenia.

Jezeli pod sufitem znajdujg sie instalacje elektryczne lub kanalizacyjne,
powinien by¢ zamontowany podwadjny sufit. Przestrzen ponad sufitem
powinna by¢ chroniona przed szkodnikami (wiecej informacji na ten
temat znajduje sie w dalszej czesci).

Bardzo wazne jest dobre oswietlenie. Dobrze o$wietlone
pomieszczenia tatwiej utrzymac w czystosci.

Maszyny i urzadzenia
Maszyny i urzgdzenia powinny by¢ odporne na korozje i
tatwe do czyszczenia.

Do urzadzen powinien by¢ wygodny dostep ze wszystkich stron,
a ich demontaz powinien by¢ tatwy na potrzeby utrzymania
czystosci.

Jezeli urzgdzenie nie jest ustawione bezposrednio na podtodze,
powinna by¢ pod nim przestrzen 25 cm umozliwiajgca utrzymanie
czystosci pod urzgdzeniem; jesli nie jest to mozliwe urzadzenie
powinno byc tatwe do przesuniecia w celu sprzatania.

Urzadzenia nie powinny by¢ porowate, aby nie dopuséci¢ do wsigkania
ptyndw stanowigcych pozywke dla bakterii. Zapobiega to rowniez
przenoszeniu na zywno$¢ zapachu chemicznych srodkow
czyszczacych.

Odpowiednie materiaty
Najbardziej odpowiednim materiatem jest stal nierdzewna.

Powierzchnie wykonane z trwatego tworzywa (np. Formica) mogg by¢
odpowiednie, oprécz miejsc, w ktdérych zywnosc¢ jest krojona i
szatkowana.

Inne istotne kwestie:

o W powierzchniach powinno by¢ jak najmniej spoin, poniewaz
wymagajg one szczegolnej uwagi przy czyszczeniu.

o Deski i bloki do krojenia powinny by¢ wykonane z twardego
tworzywa sztucznego i powinny by¢ czesto czyszczone i
regularnie
wymieniane.

J Nigdy nie nalezy uzywaé¢ drewna, poniewaz jest ono porowate, w

zasadzie nie da sie go skutecznie wyczysci¢, a do zywnosci mogg
dostac sie drzazgi.



Wentylacja
Wentylacja jest niezbedna na potrzeby usuwania opardw i pary wodnej oraz
zmniejszenia temperatury w tych miejscach pracy, w ktérych jest gorgco.

Utrzymanie higieny jest niemozliwe przy otwartych oknach. Jezeli okna
stuzg do wentylacji, muszg by¢ zastoniete drobng siatkg, ktdrg mozna
tatwo zdejmowac do regularnego czyszczenia.

W pomieszczeniu, w ktérym przygotowywana jest zywnosc, nie
powinno by¢ zadnych otworéw prowadzacych bezposrednio na
zewnatrz budynku. W tym celu konieczne moze by¢ przemieszczenie
okien i drzwi.

W oknach nalezy zainstalowa¢ wywietrzniki.

Drzwi powinny mie¢ przedsionek lub odpowiednie ostony. Ma to na
celu utrudnienie dostepu brudu i szkodnikéw. W niektérych
przypadkach konieczne moze by¢ wstawienie siatek chronigcych przed
muchami.

W sklepach rybnych i smazalniach ryb nalezy zastosowa¢ odpowiednie
rozwigzania, by umozliwi¢ klientom dostep do wnetrza lokalu bez
wpuszczania do niego much i innych szkodnikow.

Przechowywanie zywnosci

Pomieszczenia magazynowe powinny mie¢ wentylacje, a
wszystkie znajdujgce sie w nich otwory wentylacyjne powinny by¢
wyposazone w gestg siatke chronigcg przed szkodnikami.

Opakowania muszg by¢ przechowywane w osobnym suchym
pomieszczeniu zabezpieczonym przed szkodnikami.

Skfadniki zywnosciowe powinny by¢ przechowywane w specjalnym,
suchym pomieszczeniu zabezpieczonym przed szkodnikami.

Srodki dezynfekcyjne, detergenty i inne $rodki czystosci powinny by¢
przechowywane z dala od pomieszczen, w ktérych przygotowywana
jest zywnosc¢. Nie nalezy ich pozostawiac byle gdzie po uzyciu.

Pojemniki

Jak wiadomo, ryby zajmujg duzo miejsca i do przechowywania
znacznej ich ilosci potrzeba duzej liczby pojemnikéw. Po uzyciu
pojemniki na ryby nalezy jak najszybciej umy¢ i przechowywac¢ w
czystosci lub usungc¢ je w higieniczny sposob. Pojemniki
jednorazowe nalezy w odpowiedni sposéb przechowywac i
utylizowac.



Podroby

Podroby (wnetrznosci ryb i inne odpadki) nalezy
jak najszybciej usungc z pomieszczenia
produkcyjnego. Odpady tego typu nalezy
przechowywac na zewnatrz, najlepiej w budynku
gospodarczym.

Kubty na podroby i wszystkie pojemniki na
zywnosc¢ powinny mieC szczelnie zamykane
pokrywy. Nie nalezy ich przepetniac.

Czasami kubty z podrobami muszg by¢

przechowywane na placu sktadowym. W tym przypadku powinny byc¢
umieszczone na odpowiednim podescie co najmniej 60 cm ponad
ziemia.

Kubty na podroby i odpady zywnosciowe powinny by¢ regularnie
czyszczone.

Plac skiadowy

Plac sktadowy powinien by¢ utrzymywany w dobrym stanie. Podtoze
powinno mie¢ dobrg kanalizacje, powinno by¢ regularnie zamiatane i
zmywane wezem.

Odpady zywnosciowe powinny by¢ usuwane przynajmniej co drugi dzieh.
Wtedy tez kubty nalezy czyscic.

Sciany otaczajgce plac powinny byé co tydzien poddawane dziataniu
Ssrodkdw owadobodjczych.

Woda

Mozna powiedziec, ze obrobka i przygotowywanie swiezych ryb
to mokra robota, poniewaz wymaga duzej ilosci wody. (Po
angielsku swieze ryby nazywane sg ,mokrymi rybami” z tego
wiasnie powodus-).

Zaktady przetworstwa powinny miec staty doptyw wody pitne;.

Woda uzywana jest do:

o mycia
o rozcienczania
o czyszczenia.

Woda zmniejsza ilos$¢ bakterii na rybach w catosci oraz na
powierzchniach roboczych, ktére sg nig sptukiwane.

Chlorowanie

Czyszczgce dziatanie wody zwieksza sie, jezeli jest ona chlorowana.
Dzieki chlorowaniu woda ma tagodne dziatanie dezynfekcyjne.
Przyktadem srodka dezynfekujgcego na bazie chloru jest srodek
wybielajgcy.
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Sprobuj podsumowac istotne ogdlne cechy:

Chlor jest stosunkowo tani i jezeli jest odpowiednio stosowany, nie
powoduje odbarwienia i korozji materiatow. Chlorowanie wody
morskiej (na przyktad na statkach rybackich) moze jednak
powodowac problemy, dlatego nalezy wykonywac to wytgcznie za
pomocg odpowiedniego sprzetu.

Urzadzenia do chlorowania wody mozna stosunkowo fatwo
zainstalowac w istniejgcych zaktadach. Urzgdzenia do chlorowania
wody sg instalowane nawet na niektérych statkach rybackich. Ozon ma
podobne dziatanie dezynfekcyjne i jest coraz czesciej stosowany w
zaktadach przetwérczych.

Chlor

ePomaga utrzymac higiene, zmniejszajac liczbe bakterii powodujgcych
psucie sie zywnosci.

ePomaga zwalczac przykre zapachy.

eDziata najskuteczniej po usunieciu materiatu organicznego za pomoca
detergentu.

eNie dziata na ttuszcz.

a. pomieszczen i sprzetu uzywanego do obrobki ryb

b. materiatdw, z ktéorych zbudowane sg pomieszczenia i
urzadzenia

C. rozktadu pomieszczen i wyposazenia

a.

b.
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Dlaczego podtogi powinny by¢ spadziste?
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Czy Scieki z toalet i woda odpadowa mogg by¢ odprowadzane do

wspolnego scieku?

| 2

Gdzie nalezy przechowywac srodki czystosci?




| 2

Dlaczego emalia nie jest odpowiednim materiatem do pokrycia scian?

n SAQ21

Jakie sg korzysci ze stosowania chlorowanej wody?

| 2

Dlaczego maszyny i urzagdzenia powinny by¢ ustawione bezposrednio

na podtodze lub na poziomie co najmniej 25 cm nad podtogg?
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a. Jak czesto nalezy usuwac podroby:

i. z pomieszczenia, w ktérym przygotowywana jest
Zywnosc?
il z zewnetrznego magazynu?

b. Jakie cechy powinny mie¢ kubty na podroby?

TOALETY

Przepisy prawne

Jest to kolejna kwestia regulowana prawnie. Obowigzujg liczne
przepisy dotyczgce higieny i bezpieczenstwa pracy, higieny zywnosci
oraz specjalne regulacje dla przemystu rybnego okreslajgce
wymagania wobec toalet i umywalni.

Prawo stanowi ogolnie, ze pomieszczenia higieniczno-sanitarne muszg
by¢ odpowiednie i stosowne do tego celu. Przepisy dotyczgce higieny i

bezpieczenstwa pracy okreslajg liczbe toalet, jaka jest wymagana w

danym zakfadzie. Informacje o szczegétowych wymogach dotyczacych

danego miejsca pracy mozna uzyskac¢ od lokalnego inspektora
sanitarnego (EHO) lub przedstawiciela Urzedu ds. Higieny i
Bezpieczenstwa Pracy (Health and Safety Executive).

Ogdlne regulacje prawne dotyczgce zaktadow przetworstwa zywnosci
sg nastepujgce:

o toalety muszg by¢ wyposazone w umywalki i suszarki do rak;

o toalety muszg sie znajdowac¢ w pomieszczeniach oddzielnych od
przebieralni;

o z toalet nie powinno sie wychodzi¢ bezposrednio do pomieszczen
produkcyjnych;

o toalety powinny posiada¢ odpowiednig wentylacje;

liczba toalet dla kobiet i mezczyzn musi by¢ wystarczajgca.

Osobne przepisy obejmujg szczegotowe wymogi dotyczgce targow
rybnych i statkéw rybackich.



Problemy dotyczace toalet
Toalety stanowig state Zrodto niebezpiecznych bakterii. Sg to miejsca
zawsze zakazone.

Unikniecie kontaktu z zarazkami w rozlanej wodzie lub na zakazonych
powierzchniach jest bardzo trudne.

Osobom na co dzien przestrzegajgcym podstawowych zasad czystosci
i higieny trudno jest zrozumiec¢, ze mogg bycC zakazone, ale taka jest
prawda. Pamieta;j:

. Bakterie bez trudu przenikajg przez papier toaletowy.
o Bakterie znajdujg sie rowniez na deskach klozetowych,
np. w rozpryskanej wodzie.

o Przy otwieraniu i zamykaniu drzwi, bakterie pozostajg na
klamkach.

o Odkrecajgc i zakrecajgc krany pozostawiamy bakterie na
kranach.

Mycie rak

Na ogot wydaje sie nam, ze po skorzystaniu z toalety wystarczy po
prostu optukac dionie. Nie jest to jednak takie proste jak by sie mogto
wydawac.

o Odkrecajgc kran mozesz go zanieczysci¢ bakteriami.
o Nastepnie myjesz rece.
o Nastepnie znowu zanieczyszczasz rece zakrecajgc kran!

Myjac rece, mozna by z tatwoscig optukac kurek kranu, ale kto o tym
pamieta?

Z tego powodu krany odkrecane recznie nie sg dozwolone w wielu
zaktadach przetwérstwa zywnosci.

Wiekszos¢ osob nie myje rgk prawidtowo. Nie ma sie czemu
dziwic, skoro nie zostaty odpowiednio przeszkolone.

Przeszkoleni pracownicy przetworstwa zywnosci powinni jednak
my¢ rece we wiasciwy sposob.

o Paznokcie u rgk nalezy szorowac czystg szczoteczka.

» Doktadne mycie rgk bezzapachowym, bakteriob6jczym mydtem lub
roztworem mydfa jest nieodzowne.

» Dtonie nalezy osuszac¢ jednorazowym recznikiem papierowym lub
suszarkg z gorgcym powietrzem.

» Nalezy uwazac, aby nie zanieczysci¢ rgk ponownie przed powrotem do
pomieszczenia produkcyjnego.

s Po myciu mozna rowniez stosowac bakteriobdjcze kremy ochronne do
rgk. Zapobiegajg one pekaniu naskdrka i niszczg czes¢ bakterii.

Zdajemy sobie sprawe, ze to wszystko zajmuje wiele czasu i wysitku,
ale pracujesz przy przygotowywaniu zywnosci, a nie w kopalni!
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Jak czesto powinni myc¢ rece pracownicy majgcy kontakt z zywnoscig?
Wymien sytuacje, kiedy nalezy to robic.

OBROBKA ROZNYCH RODZAJOW ZYWNOSCI - PRZENOSZENIE
ZANIECZYSZCZEN

Na wszystkich rodzajach zywnos$ci w ich naturalnym stanie znajduje sie
pewna ilos¢ bakterii. Niektore rodzaje zywnosci, w tym ryby, majg na
sobie poczgtkowo bardzo niewiele bakterii. Moze sie to jednak szybko
zmieniC. Bakterie znajdujg sie w wielu miejscach, w tym na dfoniach i
ubraniu ludzi, na przyborach, na blatach, elementach linii produkcyjnych

itp.

Bakterie chorobotworcze (patogeny) nie sg tak powszechne jak bakterie
powodujgce psucie sie zywnosci, ale rowniez znajdujg sie na wielu
rodzajach nieprzetworzonej zywnosci, w tym surowym miesie kurczaka,
innych rodzajach miesa i surowych warzywach.

Bakterie te znajdujg sie tez czesto na dtoniach cztowieka. Jezeli
dostang sie one do zywnosci, ktéra uprzednio byta czysta, mamy do
czynienia z przeniesieniem zanieczyszczen (zwanym rowniez
zanieczyszczeniem krzyzowym lub wtérnym).

Bakterie pochodzace z nieumytych rgk mogg zanieczysci¢ zywnosc,
noze i deski do krojenia. Wszystkie produkty zywnosciowe majgce
kontakt z tymi przyborami mogg zostac zanieczyszczone, po czym dalej
bedag zanieczyszczac inne przybory, produkty itd.

Na niektorych rodzajach zywnosci praktycznie nie wystepujg bakterie.
Przyktadem jest zywnos¢ poddana obrdbce cieplnej. Jezeli zywnos¢
tego typu zostanie zakazona bakteriami powodujgcymi zatrucie
pokarmowe (na przyktad w wyniku przeniesienia zanieczyszczen),
bakterie na niej wystepujgce nie bedg musiaty konkurowac¢ o miejsce i
pozywienie z innymi bakteriami i bedg mogty sie bardzo szybko
rozmnazac.

Zywnos¢ zanieczyszczona w ten sposéb nie bedzie budzi¢ Zadnych
podejrzen, a moze zawierac¢ duzg ilos¢ niebezpiecznych
(chorobotwdrczych) bakterii.

Ostatni rozdziat jest prawdopodobnie najwazniejszy z catego
modutu. Dobrze bytoby przeczyta¢ go ponownie.
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Nalezy unika¢ przenoszenia zanieczyszczen z jednego rodzaju zywnosci
na drugi.

Jest to szczegdlnie istotne w sytuacji, gdy jeden produkt jest surowy, a
drugi zostat poddany obrébce ciepline;j.

Poszczegdlne rodzaje zywnosci powinny by¢ poddawane obrébce w
osobnych miejscach. Jezeli konieczna jest obrébka réznych rodzajow
zywnosci w tym samym miejscu, nie powinno sie to odbywac
jednoczesnie, a miejsce to powinno zosta¢ doktadnie wyczyszczone
miedzy jednym a drugim rodzajem zywnosci.

Jak juz wspomnielismy, na zywnosci niedawno poddanej obrébce
cieplnej praktycznie nie wystepujg bakterie. W momencie przeniesienia
na nig szkodliwych bakterii z surowej zywnosci staje sie one idealng
pozywka, poniewaz bakterie nie majg konkurencji, a temperatura
sprzyja ich rozwojowi.

Zywnos¢ wysokiego ryzyka (czyli zywno$é tatwo ulegajgca zakazeniu) to
wszelkie produkty, ktére mogg by¢ spozywane bez dalszej obrobki
cieplnej lub gotowania. Jezeli na produkcie znajdg sie bakterie, nie
zniszczy ich wysoka temperatura i mogg spowodowac zatrucie
pokarmowe. Dotyczy to miedzy innymi takich produktéw spozywczych,
jak wedzone ryby (np. wedzony toso$, ryby wedzone na
gorgco/skorupiaki), gotowane dania, zywe owoce morza (ostrygi),
poddane obrdbce termicznej produkty spozywcze w puszkach lub w
opakowaniach prozniowych, a takze produkty innego rodzaju, np.
gotowane mieso i drob, sery, potrawy z jajek i niektére rodzaje nabiatu.

Zywnos$¢é wysokiego ryzyka okreslana jest rowniez mianem Zywnosci
wymagajgcej szczegolnej ostroznosci. Poniewaz zywnos¢ tego typu
moze zostaé zanieczyszczona, a nie bedzie juz poddawana obrébce
cieplnej przed spozyciem, nalezy postepowac z nig ostroznie. W
zaktadach przetwérstwa zywnosci czesto méwimy o strefach niskiego
ryzyka i szczegolnej ostroznosci, poniewaz klienci nie lubig, gdy
okresla sie ich potrawy jako nalezgce do kategorii ,niewymagajgcej
specjalnej ostroznosci” lub ,wysokiego ryzyka”!

Czas na ostatnie pytania do samooceny w tym rozdziale.

? sAQa4

Jakie $rodki ostroznosci nalezy podjg¢ przy produkcji produktéw
poddawanych obrdbce cieplnej?




PODSUMOWANIE

Po zapoznaniu sie z tg czescig student powinien wiedzie¢ znacznie wiecej na temat
organizaciji i uktadu pomieszczen stuzgcych do obrébki zywnosci w sposob
zapobiegajgcy zanieczyszczeniu zywnosci.

Musisz sobie zdawac sprawe ze znaczenia:
o wiasciwego uktadu i wyposazenia pomieszczen;
o wiasciwych materiatow przy planowaniu i wyposazaniu

pomieszczen stuzgcych do obrdébki zywnosci.

Powiniene$ rowniez zdawac sobie sprawe z tatwosci przenoszenia
zanieczyszczen z powierzchni i sprzetow na zywnos$¢.

A

Osoby zatrudnione przy produkcji zywnosci muszg stale zachowywacé
ostrozno$¢, aby unikaé przenoszenia zanieczyszczen.

Jest to szczegdlnie wazne w nastepujgcych okolicznoéciach:

e po skorzystaniu z toalety;
e przy pracy z surowg zywnoscig;
e przy pracy z gotowang zywnoscig.

Lady wystawowe w sklepach rybnych czesto podzielone sg na
cze$¢ niskiego ryzyka (produkty surowe) i wysokiego ryzyka
(produkty gotowane).

Przebieg pracy w smazalniach ryb jest czesto nastepujgcy:

e dostawa surowcéw na tytach lokalu,

e przygotowanie zywnosci na zapleczu,

e obrobka termiczna zywnoéci w przedniej czesci lokalu,

e po czym klienci (wraz z zakupiong zywnoscig) wychodzg wejsciem
frontowym.

Produkty surowe nie sg mieszane z gotowanymi i nie stwarza sie
mozliwosci przeniesienia zakazenia.




A

Produkty surowe i gotowane nie powinny mie¢ ze sobg kontaktu,
a najlepiej bytoby, gdyby znajdowaty sie w osobnych
pomieszczeniach lub oddzielnych czesciach zaktadu.

Po pracy z surowymi produktami zywnosciowymi, a przed dotykaniem
zywnosci poddanej obrébce cieplnej, nalezy umyc rece i przybory.

Osiggnates teraz Cel 4.




