Strikeback 2 — Higiena zywnosci w przemysle przetworstwa rybnego

To DVD jest dostepne wytgcznie z nagraniem w angielskiej wersji jezykowe;.

Dla oséb nieznajacych jezyka angielskiego, tekst nagrania zostat
przettumaczony na inne jezyki.

Kazda czes¢ tekstu jest oznaczona numerem. Odpowiedni numer pojawia sie

na ekranie podczas odtwarzania danej czesci tekstu nagrania z DVD.

Nie jest to idealne rozwigzanie, ale mamy nadzieje, ze umozliwi widzom

1.

lepsze zrozumienie zagadnien omawianych w nagraniu DVD.

Obraz na ekranie: Nagtéwki z prasy codziennej : “Zamkniecie
przetworni drobiu”, “10.000 zatrutych konserw rybnych trafito na poélki
supermarketow”, “Salmonella w lokalnej restauracji”.

Dla kazdego, kto pracuje w przemysle przetwoérstwa rybnrgo takie
nagtéwki to bardzo zta wiadomos$¢. Jesli konsumenci ustyszg razem
stowa owoce morza i zatrucie to, co bytoby zupeinie zrozumiate,
przestang kupowac i jes¢ ryby i skorupiaki. A to miatoby posredni efekt
na wszystkich. Mniej ryb bredzie kupowanych, mniej ryb bedzie
towionych, mniej bedzie pracy do zrobienia, w konsekwencji mniej
pieniedzy wptynie do twojej keszeni. Pomijajac strone finansowa,
miatoby to takze skutki prawne. W zaleznosci od tego jakie masz
stanowisko w swojej firmie, moégtbys zosta¢ zawieszony, wylany z
pracy, obcigzony grzywna, a nawet mégtbys pojs¢ do wiezienia, jezeli
uznanoby, ze w skutek zaniedbania spowodowate$ czyjgs chorobe.
Pamietaj, starasz sie chroni¢ swoje zrédto dochodu i swojg wolnosé,
zatem skoncentruj sie i stuchaj uwaznie.

Obraz na ekranie: Tytut Co to jest higiena?

Co to jest higiena? To pytanie brzmi glupio, ale zadaj je komukolwiek,
a zapewne odpowie ci : céz... higiena to sprzgtanie itp... Nie jest to
jednak wcale takie proste. Sprzatanie i czysto$¢ odgrywaja oczywiscie
znaczacg role w zachowaniu higieny, ale higiena to nauka dbania o
zdrowie.Jest to nauka | jak kazda nauka wymaga poznania, ¢wiczenia i
zrozumienia. W praktyce higiena rzeczywiscie oznacza utrzymanie
wszystkiego w czystosci ; narzedzi, miejsca przcy, ciebie samego i
produktu, ktory wytwarzasz. Najpierw jednak musisz zrozumieé
dlaczego musisz utrzymywac wszystko w czystosci.

Onscreen Image Obraz bakterii pod mikroskopem.



6. Oto nasz wrdg. Bacteria. Wiasciwie powinniémy powiedzie¢ bakterie,
poniewaz problem polega na tym, ze nigdy nie mamy do czynienia z
pojedyncza bakterig. Dlaczego? C6z, spdjrz na to....

7. Obraz na ekranie: Tytut Bakterie sie dzielg.

8. Bakterie namnazajg sie niewiarygodnie szybko. W zasadzie jest to ich
gtbwnym zajeciem. Caly czas tylko dzielg sie i namnazajg, dzielg i
namnazaja, jak szybko to robig zalezy od warunkéw zewnetrznych. W
jakich ilosciach zalezy od tego kiedy i jak zostang powstrzymane.
Sprawe pogarsza fakt, ze rozprzestrzeniajg sie poprzez dotyk i
powietrze.

9. Bakterie sg przyczyng ta choréb, o ktérych wszyscy styszeliSmy :
Salmonelli i Listerii. Wiekszos¢ zatru¢ zywnosci moze w réwnym
stopniu dotyczy¢ drobiu, miesa, ryb jak i potraw wegetarianskich.
Istniejq jednak choroby wywotaywane jedynie popzez spozycie
zakazonych owocéw morza. Po wytowieniu ryby nie zawierajg
szkodliwych bakterii, zatem poczatkowo mamy zdrowy product. Inaczej
jest ze skorupiakami, kiedy rosng mogg przycigga¢ niebezpieczne
bakterie i wirusy.

10.DSP, ASP lub PSP to odmiany zatrucia skorupiakéw lub chréb, ktérymi
mozna sie od nich zarazi¢. Brzmi to przerazajgco, na szczescie
jesteSmy ostrozni i stale kontrolujemy stopien ryzyka, dlatego choréb
tych nie odnotowuje sie w Wielkiej Brytanii.

11.Zatrucie Scrombotoksyng to kolejny przyktad rybiej choroby zwigzanej
Z niskg zdolnoscig kontrolowania temperatury przez makrele i tunczyki.
Rowniez i w tym przypadku zachorowania sg niezwykle rzdkie.

12.PoznaliSmy wroga czas zaplanowac bitwe. Musisz zrobi¢ wszystko,
aby w drodze z morza do klienta produktem nie zawtadnety bakterie.
Zastanéw sie co lub kto bedzie dotykat ryby w czasie tej podrozy, a
zrozumiesz jak powazne zadanie masz przed sobg. Podczas
standardowego procesu obrébki ryba bedzie przechowywana w
réznych beczkach, bedzie lezata na pasie transmisyjnym, przejdzie
przez wiele rgk i narzedzi. Co wiecej, kazdy pracujacy na linii
produkcyjnej moze jg dodatkowo zanieczysci¢ kaszlgc lub kichajac. Z
pozoru to zadanie wydaje sie niewykonalne, ale jest do zrobienia.

13.Zapamietaj jedno moéwimy tu o niebezpiecznych, powodujacych
zatrucie pokarmu bakteriach. W momecie wytowienia owoce morza
pokryte sg bakteriami, ktore, dzieki wlasciwemu procesowi obrdbki
pozostang nieszkodliwe. Naszg uwage skoncentrowa¢ musimy na
szkodliwych odmianach bakterii, ktére moga zanieczyscic¢ product.



14. Obraz na ekranie: Tytut  Zanieczyszczenie (kontaminacja).

15.Bakterie zatruwaja ryby Iub skorupiaki zanieczyszczajac je.
Zanieczyszczenie produktu moze spowodowac jedynie cztowiek, ktory
nie wykonuje swojej pracy we wiasciwy sposob.

16.Do zakazenia produktu moze dojsS¢ poprzez ciebie, narzedzia, ktorych
uzywasz, wyposazenie linii produkcyjnej lub srodowisko pracy. Zatem
ty sam musisz by¢ czysty, dba¢ o czysto$§¢ narzedzi i urzadzen,
stanowiska pracy i wszystkiego wokét ciebie.

17.0procz zakazenia bakteriologicznego, moze takze dojs¢ do zakazenia
chemicznego lub fizycznego. Skazenie chemiczne moze zostac
wywotane niedoptukanymi Srodkami czyszczacymi. Skazenie fizyczne
to ciato obce, ktére dostanie sie do pokarmu. Beda to np: kawatki
drewna z palety, opitki metalu z pasa transmisyjnego, a nawet cata
mysz, ktérg znaleziono kiedys w krojonym chlebie. Wydaje sie to
niedorzeczne, ale niestety nie jest.

18.Bardzo czesto wystepujgce zakazenie krzyzowe natepuje wtedy, gdy
obok siebie znajdujg sie produkty surowe i ugotowane. Dlatego wiasnie
deski do krojenia majg rézne kolory, a prztworzone owoce morza (np.
wedzona makrela), przechowywane sg oddzielnie z surowymi. Bakterie
znajdujgce sie na surowym produkcie mogilyby w sposob
nieodwracalny i grozny dla zdrowia zakazi¢ product ugotowany.

19.Ugotowane owoce morza wymagajg specjalnego traktowania. W
fabryce przetwarzajacej kraby, process obrébki surowych i
ugotowanych krabOw przypomina bardziej sale operacyjng niz fabryke
Zywnosci.

20. Obraz na ekranie: Tytut : Czystosc..

21.Cos moze byc¢ czyste lub bakteriologicznie czyste. W codziennym zyciu
wystarcza nam, jesli nasze ubrania, dom czy samochdéd wygladajg
czysto. W przemysle spozywczym “wyglada czysto” nie wystarcza,
wszystko musi by¢ bakteriologicznie czyste. W praktyce nie oznacza to
sterylizacji, co bytoby niemozliwe i zdecydowanie niepraktyczne, ale
oznacza to utrzymanie ilosci bakterii na witasciwym, bezpiecznym
poziomie.

22.S3 3 sposoy na zredukowanie ilosci bakterii w srodowisku pracy.
Sposéb pierwszy to pozbycie sie jedzenia, na ktérym bakterie sie
rozmnazajg. Oczywiscie wyda ci sie to dziwne, poniewaz przetwazasz



wlasnie jedzenie, zatem nie mozesz sie go pozby¢. Chodzi tu o
usuwanie resztek powstatych w procesie obrobki zywnosci;
wnetrznosci, tusek, itp... Sposéb drugi to dogtebne usuwanie tych
resztek. Nalezy sprzataC nie tylko to, co wida¢ i co jest tatwe do
usuniecia, ale przede wszystkim to, czego nie wida¢. Za chwile blizej
przyjzymy sie sprzataniu z uzyciem srodkéw chemcznych.

23.Trzeci spos6b redukcji ilosci bakterii to uniemozliwienie im
rozprzestrzeniania sie. Jak rozprzestrzeniajg sie bakterie? Przenisisz je
na narzedziach i ubraniach. Czyszczac lub naprawiajac sprzet
urzywasz narzedzi, ktére po skonczonej pracy réwniez musisz
wyczyscic.

24 .Najczestszym zrodtem zakazenia jestes TY. Zapamietaj : “Chodzi o to,
zeby chroni¢ zywnos$¢ przed toba, a nie ciebie przed zywnoscig.” Oraz
“Gdziekolwiek idziesz bakterie idg razem z toba, ale gdziekolwiek
bytes, one juz tam zostaty”. Twoje ciato to wielka chodowla bakterii,
staraj sie trzymacé jak najdalej od zywnosci, jak to tylko mozliwe.
Zacznij od noszenia kazdego dnia czystej odziezy, na ktora, po
przyjsciu do przcy zaktadaj odziez ochronng. Bedzie ona inna w
zaleznosci od miejsca pracy. Minimum to fartuch ochronny, siatka na
wilosy i kalosze. Zestaw ten musisz nosic¢ caty czas i w kazdym miejscu
w pracy ; zmienia¢, gdy jest brudny. Nie mozesz mie¢ pomalowanych
paznokci. Zegarki i pierscionki musisz zdejmowaé, mozesz
ewentualnie je zakry¢ noszac jednorazowe rekawiczki, ktore musisz
regularnie zmieniadé.

25.Mycie rak jest rowniez obowigzkowe. Musisz je umy¢ dokfadnie po
przyjsciu do przcy, a potem jeszcze wiele razy w ciggu dnia. Pomiedzy
dotykaniem réznego rodzaju zywnosci, po wyjsciu z ubikacji i przed
wyjsciem z toalety musisz myc¢ rece. Jest to twdj obowigzek. Przepisy
BHP w przemysle spozywczym jasno okreslaja, ze przebywajgc w
miejscu przcy, musisz byc tak czysty jak to tylko mozliwe. Zatem,
zanim zblizysz sie do zywnosci, a akurat robites cos, co mogtoby
doprowadzi¢ do jej skazenia, musisz zadbac¢ o swojg czystos¢, przede
wszystkim umyj rece.

26.Powinienes unikac kaszlu, kichania i wycierania nosa. Jesli juz musisz,
to uzyj czystej chusteczki jednorazowej i od razu umyj rece.

27.Jedli czujesz sie zle, masz biegunke, jestes przeziebiony, wymiotujesz,
masz zakazone skaleczenia, wysiek z nosa, oczu lub uszu to
absolutnie nie wolno ci dotyka¢ jedzenia. Powiedz o tym
przetozonemu, on bedzie wiedziat co zrobic.

28.Przepisy nakazujg takze, ze wszelkie skaleczenia i otarcia muszg byc¢
przykryte czystym, wodoodpornym plastrem w jasnym kolorze. Palenie



jest szczegdlnie zakazane, poniewaz wymaga czestego kontaktu dtoni
i ust, co zwieksza ryzyko zakazenia bakteriami.

29.Pewnie myslicie sobie, ze wszystkie te przepisy i zakazy to przesada.
No c6z, niedawno odnotowano przypadek =zatrucia zywnosci
spowodowany przez pracownika, ktory nie umyt rgk po wyjsciu z
tazienki. Dwie osoby zmarty, a firma odpowiedzialna za produkt
zaptacita 10 miliondw funtéw grzywny. Zatrucia sie zdarzajg, to
konkretne sie wydarzyto, a nastepnym razem to moze by¢ twoja wina.

30. Obraz na ekranie: Tytut  Srodki czyszczace.

31.W zaleznoéci od tego, co chcesz posprzata¢ potrzebujesz rdéznych
srodkow czyszczacych. Przede wszystkim masz do dyspozycji zimng
wode. Uzywajgc wode zmyjesz odpadki, rozkfadajgce sie osady
pozostate na blatach lub pasach transmisyjnych, itp... Zimna woda
dobrze zmywa rybi $luz, ale nie zmyje ttuszczu, do tego uzyjesz
goracej wody. Substancje proteinowe (krew, rybi $luz), lepiej zmywajq
sie zimng woda, podczas gdy osady ttuszczowe usuniesz jedynie
goraca. Substancje biatkowe zmywane gorgca wodg jeszcze bardziej
przylgng do czyszczonej powierzchni. Zatem, najpierw uzyj zimnej
wody, potem goracej najlepiej z odpowiednim detergentem.

32.Detergenty bezpieczne dla zywnosci sg tagodne i fatwe w uzyciu,
sprawdzajg sie zwtaszcza przy wstepnym czyszczeniu. Nie zawierajg
ione skfadnikéw, ktére mogtyby przenikngé do zywnosci, ale niestety
nie zabijajg one bakterii.

33.Kolejny rodzaj srodkow czyszczacych to substancje dezynfekujace.
Dziatajg podobnie jak detergenty, dodatkowo zawierajg sktadnik
dezynfekujacy. Oznacza to, ze dziatajg bakteriobdjczo. Niestety Srodki
dezynfekujace (detergent + dezynfektant) sg dos¢ drogie, dlatego
czesciej bedziesz uzywat detergentu, a nastepnie sSrodka
dezynfekujacego.

34. Srodki dezynfekujace to doskonali pogromcy bakterii.Jednak
substancje te nie czyszczg, dlatego, w miejscach, gzdie nie mozna
uzy¢ substancji dezynfekujacej, ale musisz zmy¢ brud i zabi¢ bakterie
postuzysz sie detergentem i srodkiem bakteriobjczym. Sg dwa rodzaje
srodkow bakteriobjczych : geste, osadzajgce sie zawiesiny, majg one
mocny zapach i mogg przenikng¢ do zywnosci. Drugi typ to Srodki
bezpieczne dla zywnoéci, rzadkie, lotne, nie zagrazajgce zywnosci.



Pierwsze dzialajg przez diluzszy okres czasu, wyparowuja powoli,
mozemy ich uzywac w miejscach nie zwigzanych bezposrednio z
obrobka zywnosci.

35.W zaleznos$ci od sytuacji, detergentow, $rodkéw sanitarnych i
dezynfekujacych uzywamy z ciepta lub zimng woda. Substancje te
potrzebujg konkretnej ilosci czasu, aby ich dziatanie byto w pemi
skuteczne. W instrukcji dotyczacej sprzatania znajdziesz wszelkie
informacje na ten temat, jak i na taemat $rodkéw ostroznosci
koniecznych przy ich stosowaniu. Nie musimy powtarza¢, ze
powiniene$ stosowaé sie do tych przepiséw bardzo doktadnie. Srodki
czyszczace mogq zadzialac na ciebie tak samo jak dziatajg na
bakterie.



Mycie rak

1. Twoje rece nieustannie dotykajg owocow morza, urzadzen | narzedzi,
dlatego muszg byc¢ regularnie myte, aby usung¢ brud | zabi¢ bakterie.

2. Poniewaz rece bedziesz musiat my¢ niemal ciagle, musisz wiedziec¢ jak
najlepiej to zrobi¢. Oto kilka prostych wskazowek.

3. Najpier zmocz rece goraca, ale nie zbyt gorgca woda.

4. Natoz odpowiednig ilos¢ mydta. Powinno to by¢ mydto w ptynie o
dziataniu antybakteryjnym.

5. Rozetrzyj mydto na dtoniach upewniwszy sie, ze :
e Pocierasz dtonig o dton
o Myjesz dionie miedzy palcami

o Myjesz miedzy palcami zewnetrzng strone dtoni strong
wewnetrzng

¢ Myjesz palce z wierzchu

6. Nastepnie umyj dokfadnie dtonie wokot nasady kciukow, gdyz ta czesé
dtoni jest czesto pomijana.

7. Na koniec, umyj paznokcie pocierajac je o wewnetrzng czes¢ dtoni

8. Tak wiasnie prawidtowo rozciera sie mydto. Mozesz takze potzrebowaé
szczoteczki do paznokci.

9. Zanim zaczniesz suszy¢ rece, musisz doktadnie zmy¢ mydto uzywajac
duzej ilpsci goracej wody. W fabryce najlepiej uzywaé papierowych
recznikdw, w smazalni ryb uzywane sg raczej automatyczne suszarki
do rak.

10. Jezeli jest taka potrzeba mozesz teraz natozy¢ srodek z alkoholem,
upewnij sie, ze doktadnie go roztartes zanimrece wyschna.

11.W niektérych fabrykach zatozysz teraz rekawiczki takie jak te.

12.Dzieki tak dokladnemu myciu rak ilo$¢ bakterii zostata zredukowana do
bezpiecznego poziomu i jest mniej prawdopodobne, ze zakazisz cos,
czego dotkniesz. Nie myjac rak po przyjsciu do przcy, po przerwach i
zawsze, kiedy jest to konieczne mozesz wpakowac siebie i
pracodawce w niemate ktopoty.



Siatki na wlosy, kaski i ptaszce ochronne

. Siatki na wiosy, kaski i ptaszcze to czesci wyposazenia ochronnego,
ktoére po prostu musimy nosi¢ pracujac w fabryce zywnosci. Majg one
chroni¢ jedzenie przed NAMI, a nie nas przed jedzeniem. Co doktadnie
mamy nosi¢ zalezy od tego, gdzie pracujemy, na jakim etapie
produkcji zywno$ci.

. Niezaleznie od tego czy nasze srodowisko pracy wigze sie z niskim
ryzykiem, czy wymaga zwigkszonej ostroznosci powinniémy zawsze
nosi¢ odpowiedni strdj ochronny i ubiera¢ sie we wtasciwy sposéb. Oto
kilka wskazowek.

. Zaczniemy od ubrania, ktére nosisz pod ubraniem ochronnym.

. Nastepnie zatéz siatke na witosy, kask i kalosze lub inne obuwie
ochronne.

. Kaski, siatki na wiosy i czapki powinny catkowicie ostania¢ wtosy, w
konhcu nikt nie lubi znalez¢ wtosa w zupie.

. Ubierajac sie mogtes$ zanieczysci¢ rece, dlatego musisz je umy¢ lub
zdezynfekowac alkoholem zanim zatozysz wierzchni ptaszcz ochronny.
Rece dezynfekuje sie szczegdlnie jesli pracujesz przy obrébce
gotowanego miesa krabiego.

. Dodatkowo mozesz takze zatozy¢ ochraniacze na rekawy, takie jak te.

. Zakfadajac ubrania w tej kolwjnosci zmniejszasz ryzyko
zanieczyszczenia stroju ochronnego. Mogtbys przeciez przenies¢
bakterie z ubrania noszonego na zewnatrz na ubranie noszone w
Srodowisku pracy

. Teraz jestes gotowy, aby umy¢ rece. Po ich umyciu mozesz
potrzebowac rekawiczek jednorazowych, ktére odizolujg twoje rece od
jedzenia.

10.Jeszcze jedna wazna sprawa ; zanim péjdziesz na przerwe zdejmij

ubranie ochronne, w ten sposob nie przeniesiesz drobnoustrojow z
kantyny na hale produkcyjna.



Kontrola temperatury

. W przemysle przetwérstwa rybnego jak | dla zachowania higieny
kluczowe znacze ma odpowiednia temperatura.

. W fabryce rybnej schodzimy ponizej 80 stopni Celsjusza, kiedy
zamrazamy produkty w tunelu z azotem. Kiedy chcemy usmazy¢ duzg
ilos¢ ryb temperatura osiaga powyzej 200 °C.

. Dla zachowania higieny zywnosci odpowiednie temperatury oscylujg
gdzies pomiedzy tymi dwoma. Strefa niebezpieczensta miesci sie
powyzej 5°C i ponizej 63°C. Przyjrzyjmy sie dlaczego tak jest.

. Bakteria, tak ja ty | ja, sg zywymi organizmami | lunig ciepto. W
odpowiednich warunkach, np. w cieptym pokoju namnazajg sie co 20
min.. Umiescmy te samg bakterie w lodéwce w twmp. 4°C a zacznie
sie namnazac¢ co 200 min., w twmp. 0°C zajmie jej to 400 min.. W
bardzo niskich temperatura - 18°C wogole przestanie sie namnazag.

. Skoro ze sposobow walki z bakteriami jest uniemozliwienie im
namnazania sie, wiesz juz, ze utrudnig im to niskie temperatury.

. Jezeli product zakazony bakteriami | umiescimy go w w réznych
temperaturach, oto co sie stanie po 8 godzinach lub 480 minutach dnia

pracy.

. W lodowce, w temp. - 18°C bedziemy mie¢ jedna, uspiona, ale nie
martwg bakterie. Zamrazanie nie zabija bakterii, uniemozliwia im
namnazanie.

. W pudetku z lodem przy temp. 0°C bedziemy mie¢ dwie bakterie. W
tych warunkach bacteria podwaja sie co 400min..

. W loddéwce, w temp. 4°C bedziemy mie¢ 4 bakterie. Wiecej niz w
lodzie, ale wcigz nie ma sie czym przejmowac.

10.Inaczej rzecz sie dzieje w cieptym pokoju. Jedna bacteria podwoji sie, z

2 zrobig sie 4, z 4 — 8, po czterech godzinach bedziemy juz ich mieé
16,777,216. To juz moze by¢ problem, zwtaszcza jesli namnazajg sie
one na kanapce, ktorg wtasnie zamierzasz zjesc.

11.To by byto na tyle o niskich temperaturach, teraz podgrzejmy troche

atmosfere.



12.Jesli podniesiemy temperature do 40°C, to niektére odmiany bakterii
beda zagrozone, ale sg tez takie, ktdre Swietnie sie czujg w tej
temperaturze. Podniesmy temp. do 60°C a te same bakterie przestang
sie namnazag¢, a nawet zaczng gina¢. Dlatego wiasnie przy temp. 63°C
wszelkie ryzyko znika, jesli podgrzejemy jedzenie do tej temperatury
wszystkie bakterie zostang unieszkodliwione, problem pojawi sie, gdy
jedzenie ostygnie.

13.Bardzo wazna temperatura do zapamietania to 82°C, w tej temp.
wszystkie bakterie ging w ciggu 2 minut. Nazywa sie to dezynfekcja
goragcg wodg (ang. Hot water desinfection). Jest to bardzo wazna
temperatura w procesie obrbki zywnosci. Usmazona ryba umieszczona
w displeju w smazalni ryb powinna tam pozostawa¢ w temp. 63°C,
chodzi tu o bezpieczenstwo, a poza tym nikt nie lubi zimnej ryby.

14.Reasumujac, przechowuj zywnos¢ w odpowiednich temperaturch, w
zaleznosci od wskazan w bardzo niskich lub bardzo wysokich.



Sprzatanie zakladu przetwérstwa rybnego

1. Wiekszos¢ nowoczesnych fabryk prztworstwa rybnego wyglada tak jak
nasza, sg nieskazitelnie czyste | nie Smierdzg, w najgorszym razie tak
wtasnie wygladaja nad ranem przed roozpoczeceim pracy. W wielu
fabrykach tak dokfadnie dba sie o czystos¢, ze przed rozpoczeciem
produkcji, pobierane sg probki wszystkieho, comogtoby przyczyni¢ sie
do rozwoju bakterii.

2. Tak naprawde, zeby$ nie wiem jak doktadnie wyczys$cit fabryke, po
catym dniu pracy to zamieni sie w to.

3. Przyjrzyjmy sie blizej w jaki sposob fabryka staje sie tak czysta, ze
mozna jes¢ z podtogi.

4. Nocna zmiana, z dziatu higieny produkcji, zaczyna prace po tym jak
opuscisz fabryke. Zabierajg sie do sprawy w sposéb systemetaczny,
muszg miec pewnosc¢, ze kazdego dnia wszystko jest doktadnie
wysprzatane.

5. Najpierw sprzata sie to, co wida¢ ; odpadki, myje sie duze
powierzchnie, wyposazenie, podfogi | sciany , aby pozby¢ sie
najwiekszych smieci. Na tym etapie uzywa sie gtdwnie zimnej wody,
Trzeba rozmontowac sprzety, zeby wyczy$¢i¢ wszystkie zakamarki.

6. Niektore elementy trzeba wyczysci¢ doktadniej, aby przygotowac je do
nastepnego etapu, ktéry polega na pnatozeniu gestych, pianowych
detergentow lub srodkéw sanitarnych. Chemiczne dziatanie tych
substancji utatwi to usuniecie ttuszczu | wszelkich poprzyklejanych
drobinek. Piany uzywa sie do czyszczenia boxdw, Scian, wszelkich
duzych powierzchni | wielu innych elementéw.

7. Piana moze tez dziata¢ bakteriobdjczo, poniewaz dziata przez diuzszy
czas | na duzuch powierzchniach.

8. Po pewnym czasie, niezaleznie od zastosowanego srodka
czyszczacego trzeba wszystko sptukaé, najwazniejsze, zeby zrobic to
bardzo doktadnie.

9. Teoretycznie mamy teraz czystg fabryke, nalezy to jednak jeszcze
sprawdzic | powtdrzy¢ czyszczenie tam, gdzie nie byto ono dosc
efektywne.

10.W wiekszosci fabryk czyszczenie na tym sie konczy, jednak w
fabrykach zywnosci nalezy jeszcze uzy¢ bezpiecznych dla zywnosci
srodkow dezynfekujgcych. Pokryja one szczelng warstwag wszystkie
powierzchnie majgce kontakt z zywnoscia, do momentu rozpoczecia
pracy uniemozliwig bakteriom namnazanie sie, a nawet je zabija.



11. Wszystkie uzyte narzedzia muszg zostac wyczyszczone | odtozone na
swoje miejsce.

Zatem, kiedy nastepnym razem przyjdziesz do fabryki rozejrzyj sie | - {Format_ted: Bullets and
docen to, co zostato zrobione, zeby byta ona gotowa na kolejny dzien Numbering

produkcji.



