KONTROLY

Priprava na kontrolu

Clean Hands

Food safety in your language

Budte pripraveni kazdy den, nielen vtedy, ked' pride inSpektor.

€© ADMINISTRATIVA

Zaznamy su
aktualne

@ Majte balicek tykajlici sa bezpec¢nosti
potravin vzdy po ruke

o Kazdy den si vypliujte svoj diar
@ Stranky dennika si uchovajte az do
nasledujucej kontroly

Why? Inspektor kontroluje, ako zabezpecujete
bezpeénost potravin, a nie len to, ¢ mate v
prevadzke Cistotu.

© CISTENIE

Vycistit a
dezinfikovat

@ Dodrziavajte svoj
harmonogram upratovania

@ Pouzite dezinfekény prostriedok, na ktorého
etikete je uvedené, Ze splhia normu BS EN
1276 alebo 13697

o Chemikalie skladujte mimo
dosahu potravin

Why? Musite byt schopni preukazat, ze viete
dobre upratovat.

Ukazte svoje zaznamy.

V TEN DEN Od;')oyedajte ne.a ot.azky Uprimne.
Opytajte sa policajta, o by ste

mohli robit lepSie.

cleanhands.org.uk

© TEPLOTY

teplotou 5 °C

a Chladnicka s
alebo nizsou

o Chladnicky a mraznicky kontrolujte aspon
raz denne

@ Podla zakona nesmie teplota chladenych
potravin nikdy prekrocit 8 °C

o Teplé jedlo uchovavajte pri teplote 63 °C
alebo vyssej

Why? V potravinach, ktoré nie st uchovavané v
dostato¢ne chladnom alebo teplom prostredi, sa mézu
rozmnozovat baktérie.

@ PRACOVNICI

v —  Kvalifikovany
v —  personal

® Zaskolenie persondlu v oblasti hygieny
a alergénov

@ Zapiste si vSetky tréningy

@ Zamestnanci su povinni vas informovat, ak
su chori

Why? Zamestnanci musia poznat pravidla a kazdy den
ich dodrziavat.

Problémy rieste rychlo.
PO Prislusnik vam povie, ¢o treba vylepsit.
Urobte zmeny a uchovajte si o tom dokaz.

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