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Podnikanie s jedlom

Clean Hands
Bezpecné jedlo vo vasom jazyku

Pre kazdého, kto predava jedlo alebo vedie kuchynu.

€@ REGISTRACIA

o Registracia
@< 28 dni vopred

e Zaregistrujte sa na miestnom urade
28 dni pred otvorenim.

e Je to zadarmo. Aj pre domace kuchyne
a stanky.

e Pocitajte s kontrolou.

Preco? Je to zakon a urad vam tak méze pomaoct.

© O ALERGENOCH

Povedzte
zakaznikom
14 alergénov
o Povedzte zakaznikom, ktoré zo 14
alergénov su v kazdom jedle.

o Jedlo, ktoré balite na predaj, potrebuje
plnu etiketu, alergény tucne.

@ Pri zmene receptu to aktualizujte.

Preco? Zla informéacia méze zabit.

Vase hodnotenie hygieny.
O TOS5 InSpektori kontroluju pracu s

jedlom, kuchynu a vase zaznamy.

cleanhands.org.uk

© PLAN A ZAZNAMY

v — Zapisujte si
v =  kazdy den

o Majte pisomny plan bezpecnosti
potravin, napriklad bezplatny ,Safer
Food Better Business*.

e Zapisujte teploty v chladnicke a
pri vareni.

e Kuchynu skontrolujte pri otvoreni
a zatvoreni.

Preco? Zaznamy dokazuju, Ze méate kontrolu.

o PERSONAL A

KUCHYNA
Skoleny
o0, personal,
a@Be hezpeéna
kuchyna

o Vyskolte kazdého, kto pracuje s jedlom.
e Majte samostatné umyvadlo na ruky s
teplou vodou.

e Brante sa Skodcom. Pri naznaku
konajte hned.

Preco? Baktérie sa Siria cez ludi a miesta.

5 znamena velmi dobré.
CIEL JE 5 Vyveste nalepku. Vo Walese a
Severnom Irsku je to zékon.

Podla rad Food Standards Agency a NHS.
Zadarmo na tla¢ a zdielanie.

Ref CH-L3-SK-2611 - EN: Running a food business - translation draft, not yet checked



