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Clean Hands

Fi rmé de alimentatie Siguranta alimentelor in limba ta

Pentru oricine vinde mancare sau conduce o bucatarie.

@ INREGISTRARE © PLAN SI EVIDENTA

inregistrare .
[ ) g . v — Noteaza
cu 28 de zile v o .
& _ . = zilnic
Tnainte
° Inregistreaza-te la consiliul local (council) @ Aiun plan scris de siguranta alimentara,
cu 28 de zile inainte de deschidere. de ex. ghidul gratuit ,Safer Food

e E gratuit. Si pentru bucatarii de acasé BetterBusiness’.

si tarabe. o Noteaza temperaturile frigiderelor si

e Asteapti-te la o inspectie. ale gatitului.

@ Verifica bucataria la deschidere si
la inchidere.

De ce?E obligatoriu prin lege, iar consiliul te poate ajuta. De ce?Evidenta arata ca ai totul sub control.

INFO DESPRE ° PERSONAL SI
ALERGENI BUCATARIE

. Informeaza clientii o ® , Personal instruit,
14 alergeni a@Be pycatarie sigura
o Spune clientilor care dintre cei 14 alergeni e Instruieste-i pe toti cei care lucreaza
sunt in fiecare preparat. cu mancare.
@ Mancarea ambalata de tine pentru vanzare @ Aio chiuveta separata pentru maini, cu
trebuie sa aiba eticheta completa, cu apa calda.
alergenii scrigi ingrosat (bold). e Tine daunatorii afara. Actioneaza repede la
e Actualizeaza cand se schimba reteta. orice semn.
De ce?0 informatie gresita poate ucide. De ce?Microbii se raspandesc prin oameni si locuri.

5 inseamna

foarte bine.
Afiseaza autocolantul.
E obligatoriu in Tara
Galilor si Irlanda

de Nord.

Calificativul tau de igiena.
® TO 5 Inspectorii verifica manipularea TINTESTE NOTA 5
alimentelor, bucatéria si evidenta.

Pe baza recomandarilor Food Standards Agency si NHS.
Se poate tipari si distribui gratuit.
RO - Level 3 - EN: Running a food business - translation draft, not yet checked

cleanhands.org.uk




