
INSPECTIONS

Getting ready for an
inspection
Be ready every day, not only when the inspector comes.

Clean Hands
Food safety in your language

1 PAPERWORK

menu_book
Records
up to date

Why? The officer checks how you manage food
safety, not only how clean you are.

2 TEMPERATURES

thermometer
Fridge
5°C or less

Why? Germs can grow in food that is not kept cold
or hot enough.

3 CLEANING

cleaning_services
Clean and
disinfect

Why? You must be able to prove that you clean well.

4 STAFF

checklist
Trained
staff

Why? Staff need to know the rules and follow them
every day.

ON THE DAY

Show your records.
Answer questions honestly.
Ask the officer what you
can do better.

AFTER

Fix problems quickly.
The officer tells you what to
improve. Make the changes and
keep proof.

cleanhands.org.uk

Keep your food safety pack on site

Fill in your diary every day

Keep diary pages until the
next inspection

Check fridges and freezers at least
once a day

By law, chilled food must never be
above 8°C

Keep hot food at 63°C or above

Follow your cleaning schedule

Use a disinfectant with BS EN 1276 or
13697 on the label

Store chemicals away from food

Train staff in hygiene and allergens

Write down all training

Staff must tell you if they are ill

Based on Food Standards Agency and NHS advice.
Free to print and share.
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ات ن معای

ووالی مت ه چ ش ت ی ت ف ت
. ي کی راش ن کوون ې معای ت چ ه وخ ې هغ واز ه ی ، ن و اوسئ مت هره ورځ چ

Clean Hands
Food safety in your language

ارې1 ي چ ذ کاغ

menu_bookر اوسه ه ت ون کارډ رې

ه ګ ن وب څ ت دی ون و خ
ړ
و اسو د خ ې ت وري چ

ول دا ګ Why? مسئ

. است اک ی ومره پ اسو څ ې ت ې دا چ واز ه ی ، ن ئ سات

ه2 ې درج ودوخ د ت

thermometer
ه ودوخ ال ت چ خ د ی

ه خ ې څ ا له هغ C°5 ی

کمه

ي ه کاف ې پ ي چ ه کې وده کولی ش ړ
وا ه خ ه هغ ومې پ رث Why? ج

. ي ږ  ل کی ه سات رم ن
ا ګ خ ی ه ی داز ان

اکول3 پ

cleaning_servicesئ ړ
ي ک ون دعف اک او ض پ

. اکوالی کوئ ه پ ښ اسو  ې ت ئ چ ړ
ه ک ت اب د ث ای اسو ب Why? ت

کي4 کارکوون

checklistکي وي کارکوون ل ش روز

ې ر وي او هره ورځ ی ب و خ ن ی وان د له ق ای کي ب Why? کارکوون

. ي ړ
مراعات ک

ه ورځ ه هغ پ

. است ای ه وښ ون کارډ ل ری پ خ
. ئ ړ
واب ورک ولۍ ځ ن ی ت ښ ه ر ه پ و ت ن ت ښ و پ
ی ه ش ې څ ئ چ ت ښ و ه وپ خ سر څ له اف
. ئ ړ
رسره ک ې ت وره ی ې غ ئ چ کولی ش

ه وروست
. ئ ړ
ر حل ک ې ژ ز ون ست

. ې ړ
ی اصلاح ک ه ش ې څ ي چ ه واي ول درت مسئ

ه. ې وسات وت ی ب وه او ث
ه راولګ ون دلون ب

cleanhands.org.uk

ه ه پ
ړ
و وب کڅ ت دی ون وکو د خ وراکي ت ل خ پ د خ

ئ ساحه کې وسات

ئ ړ
ک ک ري ډ ای ل ډ پ هره ورځ خ

. ئ ې وسات اڼ ري پ ای ه د ډ ت ر وخ ش ت ی ت ف کې ت لون د رات

و ه ورځ کې ی ه پ ږ ر ل ږ ت ه ل رون ز ری ه او ف الون چ خ ی
. ورئ

ل وګ ځ
کله له څ د هی ای ه ب ړ

وا وې خ ه ش
ړ
، س ې ون له مخ ان د ق

. ه وي ې ن ړ
ه لو خ C°8 څ

ه خ ې څ ا له هغ ه C°63 ی ه پ
ړ
وا رم خ ګ

. ئ ه وسات ورت پ

ئ ړ
ب ک ی عق ش ت اکولو مهالوې ل پ پ د خ

دې ان ل ب ب ه لی ې پ کی وکاروئ چ ون م وژ ی راث داسې ج
. وي وي کل ش ا 13697 لی 1276 ی BS EN ې ی

ئ و لرې وسات ړ
و اوي مواد له خ می کی

ه و پ ون ت ظ الصحې او حساسي کي د حف کارکوون

ئ ه کې وروز رخ ب

کئ ې ولی ن ولې روز ټ

. اروغ وي ي که ن ه ووای اسو ت د ت ای کي ب کارکوون

.Based on Food Standards Agency and NHS advice

.Free to print and share
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