Stay/Safe/Sheff

Higiena zywnosci

Przedsiebiorstwa serwujgce zywnos¢, ktore sg otwarte lub ponownie otwierane, powinny
zapewnic, ze na biezgco prowadzone sg wszystkie kontrole higieny zywnosci.

Podstawowa lista kontrolna

VI Sprawdz swoje zaopatrzenie w wode — zagrozenia zwigzane z legionella, patrz
https://lwww.hse.gov.uk/news/legionella-risks-during-coronavirus-outbreak.htm

vl  Sprawdz, czy grzejnik wody dziata oraz czy masz dostep do cieptej i zimnej wody we
wszystkich zlewach i umywalkach.

VI Czy Twoje zaopatrzenie w gaz i energie elektryczng jest bezpieczne? — konieczna
moze byc¢ kontrola dostaw przez wykwalifikowanego pracownika.

vl  Upewnij sie, ze wyj$cia awaryjne nie sg zastawione, np. czy przejscia nie blokujg
stoty lub krzesta.

I Czy Twoja umowa z firma odbierajaca odpady jest wazna? Czy pojemniki sg
w dobrym stanie? Czy jest miejsce, w ktérym przechowywane sg czyste pojemniki?

vl Sprawdz swojg siedzibe pod katem szkodnikéw lub miejsc, przez ktére moga sie
przedostawac. By¢ moze warto zatrudni¢ firme zwalczajgca szkodniki / przeprowadzi¢
kontrole przed otwarciem.

vl Sprawdz, czy wszystkie urzadzenia sg sprawne (lodéwki, zamrazarki, kuchenki,
mikrofalowki, wyciggi, sprzet do podtrzymywania ciepta).

VI Sprawdz urzgdzenia monitorujace, np. czy termometry z czujnikiem, termometry
w lodoéwce i zamrazarce sg czyste i prawidtowo dziatajg. Skalibruj termometry
z czujnikiem, uzywajgc lodu i wrzgcej wody.

VI Doktadnie wyczys¢ i zdezynfekuj caty obiekt (wszystkie urzgdzenia i przybory).

VI Oproéznij kostkarke do lodu oraz dokfadnie jg wyczys$¢ i zdezynfekuj przed ponownym
napetnieniem.

vl Doktadnie wyczys$¢ i uruchom zmywarki oraz maszyny do mycia szkta na programie
Z najwyzszg temperaturg przed ponownym uzyciem.

VI Sprawdz daty przydatnosci zapasow i wyrzu¢ wszystkie
przeterminowane produkty. Sheffield
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vl Sprawdz, czy materiaty opakowaniowe sg w dobrym stanie, czyste i nadajg sie
do uzytku.

vl Upewnij sie, ze stroje pracownikoéw, fartuchy i indywidualne srodki ochronne sg
czyste i w dobrym stanie.

vl Sprawdz i zaktualizuj system zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci, np. Safer
Food Better Business, aby wdrozy¢ wszystkie aktualne zmiany w przedsiebiorstwie.
https://lwww.food.gov.uk/business-guidance/safer-food-better-business-sfbb

VI Przyjrzyj sie alergenom — czy nastgpita zmiana w menu, zmiana dostawcy lub zmiana
sktadnikéw, ktéra wymagataby aktualizacji informacji o alergenach? Zaktualizuj w razie
potrzeby. https://www.food.gov.uk/business-guidance/allergen-guidance-for-food-
businesses

vl Sprawdz i zaktualizuj swéj harmonogram sprzatania, aby uwzgledniat czestsze
czyszczenie stolikdw, krzeset, klamek do drzwi i innych powierzchni stykajgcych
sie z dtonmi. Sprawdz, czy srodki chemiczne sg przydatne do uzycia i pozbgdz sie
wszystkich srodkow, ktore zostaty rozcienczone przed zamknieciem dziatalnosci.

vl Czy personel posiada aktualne szkolenie, w tym w zakresie procedur COVID-19?
Np. dotyczgcych czestszego mycia rak. https://www.nhs.uk/live-well/healthy-body/
best-way-to-wash-your-hands/

VI Poinformuj personel o procedurach zgtaszania choréb. Sprawdz, czy pracownicy sg
zdrowi, w tym czy chorujg w zwigzku z COVID lub majg biegunke.

Wiecej informacji mozna znalez¢ pod adresem https://lwww.food.gov.uk/business-guidance/
reopening-checklist-for-food-businesses-during-covid-19

Sprawdz naszg strone z materiatami do pobrania, gdzie znajdziesz plakaty i listy kontrolne
w jezyku angielskim i 9 innych jezykach.
www.sheffield.gov.uk/home/business/coronavirus-business-resources/

www.sheffield.gov.uk/coronavirus-business
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