KONTROLE

Przygotowania do kontroli

Clean Hands

Food safety in your language

Badzcie gotowi kazdego dnia, a nie tylko wtedy, gdy przychodzi

inspektor.

@ DOKUMENTACJA

E Aktualne dane

@ Zawsze miej przy sobie zestaw do
zapewnienia bezpieczerstwa zywnosci

@ Codziennie wpisuj cos do swojego terminarza

@ Prosze zachowac strony dziennika do czasu
kolejnej kontroli

Why? Funkcjonariusz sprawdza, w jaki sposéb dbasz o
bezpieczeristwo zywnosci, a nie tylko o czystosc.

© czvszczenie

Oczysé i
zdezynfekuj

@ Trzymaj sie harmonogramu sprzatania

o Nalezy stosowac srodek dezynfekujacy,
ktérego etykieta zawiera odniesienie do
normy BS EN 1276 lub 13697

PY Srodki chemiczne nalezy przechowywac z
dala od zywnosci

Why? Musisz by¢ w stanie udowodnic, ze dobrze sprzatasz.

Pokaz swoje dokumenty.

TEGO DNIA Odpow_ladaj n'a pytgma szczerze.
Zapytaj funkcjonariusza, co

mozesz zrobi¢ lepiej.

cleanhands.org.uk

© TEMPERATURY

Lodowka -
a temperatura 5°C
lub nizsza

e Przynajmniej raz dziennie sprawdzaj lodéwki
i zamrazarki

@ Zgodnie z prawem temperatura schtodzonej
zywnosci nie moze nigdy przekracza¢ 8°C

@ Gorace potrawy nalezy przechowywac w
temperaturze 63°C lub wyzszej

Why? W zywnosci, ktéra nie jest przechowywana w
odpowiednio niskiej lub wysokiej temperaturze, moga
rozwijac sie zarazki.

@ PERSONEL

v —  Wykwalifikowany
v —  personel

@ Przeprowadz szkolenie personelu w zakresie
higieny i alergenéw

o Zapisz wszystkie szkolenia

@ Pracownicy maja obowigzek poinformowac
Cie, jesli sg chorzy

Why? Pracownicy musza znac zasady i przestrzegac ich
kazdego dnia.

Szybko rozwigzuj problemy.
Funkcjonariusz wskaze Ci, co nalezy
poprawi¢. Wprowadz zmiany i
zachowaj dowody.
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