Stay/Safe/Sheff

Hygiena potravin

Otvorené alebo znovu otvorené podniky, ktoré podavaju jedlo, by mali zaistit, Ze vSetky kontroly
hygieny potravin su aktualne.

Zakladny kontrolny zoznam

|

Skontrolujte svoju zasobu vody - rizika legionelly najdete na stranke
https://www.hse.gov.uk/news/legionella-risks-during-coronavirus-outbreak.htm.

Skontrolujte, ¢i vas bojler na horucu vodu funguje a ¢i mate dodavku horucej a
studenej vody do vSetkych drezov a umyvadiel.

Su vase dodavky plynu a elektriny bezpeéné? — Mozno budete potrebovat dodavku
nechat’ otestovat’ registrovanym instalatérom.

Zaistite, aby boli priechodné poziarne vychody, napr. aby pred nimi neboli
naskladané Ziadne stoliCky ani stoly.

Je vasa zmluva o odvoze odpadu stale platna? Su vase koSe v dobrom stave?
Existuje oblast, kde su koSe uskladnené Cisté a upratané?

Skontrolujte svoje priestory, ¢i nenajdete priznaky aktivity Skodcov alebo
vstupné miesta. Zvazte vytvorenie dohody o kontrole Skodcov/prieskume priestorov
pred otvorenim.

Funguje vase zariadenie (chladnic¢ky, mrazni¢ky, sporaky, mikrovinné rury, odsavaci
systém, zariadenie na udrzanie jedla v teple)?

Skontrolujte monitorovacie zariadenie, napr. Ze teplotné sondy chladnicky
a mrazniCky su Cisté a prevadzkyschopné. Kalibrujte teplotné sondy pomocou ladu
a vriacej vody.

Celé priestory dokladne vy¢istite a dezinfikujte (vSetko zariadenie a nacinie).

Pred opatovnym naplnenim vyprazdnite vSetky stroje na vyrobu Fadu a dékladne ich
vyCistite a vydezinfikujte.

Pred pouzitim dokladne umyte a pustite prazdne umyvacky riadu a umyvacky skla
na najteplejsi cyklus.

Pozrite sa na datum spotreby a minimalnu trvanlivost tovaru a vyhodte
vSetko, €o je po zaruke. Sheffield
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vl Skontrolujte, ¢i su obalové materialy potravin stale v dobrom stave, Cisté a vhodné
na pouzitie.

vl Zaistite, aby uniformy zamestnancov, zastery a osobné ochranné prostriedky boli
v dobrom stave a Cisté.

vl Skontroluje a aktualizujte systém riadenia bezpecnosti potravin, napr. bezpeénejsie
potraviny znamenaju lepsSie podnikanie, aby odrazal akékolvek zmeny vo vasom
podnikani. https://www.food.gov.uk/business-guidance/safer-food-better-
business-sfbb

VI Zvazte alergény — doslo k zmene v jedalnom listku, zmene dodavatela alebo zmene
ingrediencii, ktora by znamenala, Ze je potrebné aktualizovat informacie o alergénoch,
ktoré poskytujete? Podla potreby aktualizujte. https://www.food.gov.uk/business-
guidance/allergen-guidance-for-food-businesses

vl Skontrolujte a aktualizuje svoj harmonogram upratovania tak, Zze zahrnie potrebu
CastejSieho Cistenia stolov, stoliCiek, kluCiek dveri a dalSich povrchov, ktorych sa
dotykame rukami. Skontrolujte, Ze nie su chemikalie po zaruke, a vyhodte vSetky
chemikalie, ktoré boli zriedené este pred zatvorenim podnikania.

VI Je Skolenie zamestnancov aktualizované vratane Skolenia tykajuceho sa postupov
covid-19? Napr. CastejSie umyvanie ruk. https://www.nhs.uk/live-well/healthy-body/
best-way-to-wash-your-hands/

VI Informujte zamestnancov o postupoch hlasenia choréb. Kontrolujte akékolvek
ochorenia zamestnancov suvisiace s covidom alebo zaludoénou nevolnostou, alebo
hnackou.

Dalsie informacie najdete na stranke https://www.food.gov.uk/business-guidance/
reopening-checklist-for-food-businesses-during-covid-19.

Pozrite si nasSu stranku Obchodné zdroje, na ktorej najdete uzitocné plagaty a kontrolné
zoznamy — ktoré su dostupné v angli¢tine a dalSich 9 jazykoch
www.sheffield.gov.uk/home/business/coronavirus-business-resources/

www.sheffield.gov.uk/coronavirus-business
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