IHCREKUIT

Clean Hands

ninrOTOBKa no nepeBipK" Food safety in your language

€ LOKYMEHTALYA

ﬁ JlaHi oHoBneHo

e TPuMaiiTe Ha poboyomy Micui Habip
3aco6iB ana 3abesneyeHHs 6e3nexkn
Xap4oBUX NPOAYKTIB

° 3anucynTe y CBill LLOAEHHVK LLOAHS

° 36epiraiiTe CTOPiHKY LLLOAEHHUKA A0
HaCTynHoi nepesipkn

Why? |HCnekTop nepeBsipse, Sk BU 3abe3nevyeTe 6e3neky
Xapy4oBWX NPOAYKTIB, a He NNLLE Te, HAaCKiNbKM Y BaC YMCTO.

© nPuBNPAHHSA

O4yuLEeHHNA Ta
AesiHdekuisn

o HoTpumyiitech rpadika NnpnbrpaHHa

@ BuKopucTOBYiTe fiesiHdikytoumit 3aci6, Ha
E€TUKETLL AKOro BKa3aHOo BiAMNOBIAHICTb
cTaHpapTam BS EN 1276 a6o 13697

° 36epiraiTe ximiyHi pe4oBUHM Noaani Big,
NPOAYKTIB XapyyBaHHS

Why? By NoBUHHI 6yT1 B 3M03i JOBECTU, LLO
no6pe npubrpacete.

MoKaXiTb CBOi JOKYMEHTU.

BignosiganiTe Ha 3anuUTaHHSA
Y LLEW AEHb YecHo. 3anuTanTte
CniBpPO6ITHMKA, L0 MOXHa

3pobunTK KpaLLe.

cleanhands.org.uk

BynbTe roToBi LLOAHS, @ He NnLLe TofAj, KoY NPUXOAUTb iHCMEKTop.

Q TEMMNEPATYPU

XonogunbHUK: 5 °C
a6o mMeHLle

o [lepeBipsifiTe XoNI0ANNBHUKN Ta MOPO3WIIbHI
Kamepu NpuHaiMHi pas Ha AeHb

@ 3riAHo i3 3aKoHOM, TemMnepatypa
OXOJSTO[KEHUX NPOAYKTIB HIKOMW He NOBUHHA
nepesuLLyBaTty 8 °C

o 36epiraiite rapsuy iy npu remnepatypi 63
°C abo BuLLe

Why? MiKpoopraHismMu MoxyTb PO3MHOXYBaTUCS B
npoaykTax, siki He 36epiraloTbca Npy 4OCTaTHbO HU3bKIl a6o
BUICOKIIn TeMnepaTypi.

@ nepcoHAn

v —  KBanipikoBaHuM
v/ —  nepcoHan

o [MpoBecTn HaBYaHHSA NepcoHasy 3 NuTaHb
ririeHn Ta aneprexis

@ 3anuuiTb yci TpeHyBaHHs

° CniBpO6ITHNKM NOBUHHI NOBIAOMAATY BaM,
AKLLO BOHW 3axBOPInu

Why? CniBpobiTHVKM NOBUHHI 3HaTV NpaBuna Ta
[OTPUMYBAaTUCA iX LLOAHS.

LLiBnako Bupiwyiite npo6nemu.
CniBpobITHUK BKa3Ye, LLO came
noTpibHO BAOCKOHaNUTW. BHeciTb
3MiHW Ta 36epexiTb NiaTBEepaXKEHHS.
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