GFm BEZPLATNY PRZEWODNIK

SYSTEM 0-5 WYJASNIONY PRZEZ LUDZI PRACUJACYCH W KUCHNIACH

Oceny higie
Zywnosci

Co naprawde sprawdza environmental health officer, jak wynik
zamienia sie w oceng, i 60-punktowa samokontrola, ktérg mozesz
przejs¢, zanim zapuka do drzwi.
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01 JAK DZIALAJA OCENY HIGIENY ZYWNOSCI

OCENY HIGIENY ZYWNOSCI

Jak dziataja oceny higieny zywnosci

Food Standards Agency prowadzi system ocen higieny zywnosci we wspotpracy z wladzami

lokalnymi. Inspektor ds. bezpieczenstwa zywnosci z Twoich wiadz lokalnych kontroluje firme,
sprawdza, czy spetnia przepisy o higienie zywnosci, i wystawia ocene od 0 do 5. Ocene
publikuje sie w internecie, a Ty dostajesz naklejke na okno.
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To migawka, a nie biezacy
wynik

Ocena odzwierciedla to, co inspektor
zastat w dniu wizyty. Nie zmienia sie az
do kolejnej wizyty, niezaleznie od tego,
jak dobrze kuchnia dziatata w

miedzyczasie — dlatego dokumentacja
w dniu kontroli ma tak duze znaczenie.

GOODFOODHYGIENE.CO.UK

Dobry GOOD
Standardy higieny sg dobre.

Bardzo dobry VERY GOOD
Standardy higieny sg bardzo dobre.

Ogélnie zadowalajqcy GENERALLY SATISFACTORY
Standardy higieny sg ogdlnie zadowalajgce.

Konieczna POpPrawa imMPROVEMENT NECESSARY
Konieczna jest pewna poprawa.

Szkocja dziata inaczej

Szkocja nie nalezy do FHRS. Stosuje
system Food Hygiene Information
Scheme, w ktérym firma dostaje Pass
albo Improvement Required — nie ma
oceny od 0 do 5. Inspektor sprawdza w
duzej mierze to samo, ale Szkocja ma
wiasne zasady: 14 dni na odwotanie i
jedna ponowna wizyta miedzy
kontrolami, obecnie bezptatna.

Konieczna znaczna poprawa mAJOR IMPROVEMENT NECESSARY
Konieczna jest znaczna poprawa.

Konieczna pilna poprawa uRrRGENT IMPROVEMENT NECESSARY
Konieczna jest pilna poprawa.

Wywieszanie oceny

W Walii i Irlandii Pétnocnej wywieszenie
naklejki jest wymogiem prawnym. W
Anglii jest dobrowolne — ale brak
naklejki powszechnie odbiera sie jako
niskg ocene.



02 CO NAPRAWDE SPRAWDZA INSPEKTOR OCENY HIGIENY ZYWNOSCI

Co naprawde sprawdza inspektor

Przy kazdej kontroli ocenia sie trzy rzeczy, a kazdg punktuje osobno. Trzy wyniki sumuje sie, by ustali¢ przedziat —
a potem najgorszy pojedynczy wynik moze obnizy¢ ocene ponizej niego. Obie zasady sie liczg, dlatego jeden
staby obszar kosztuje wiecej, niz sie wydaje.

1 2 3

HIGIENA KONSTRUKCJA ZAUFANIE

Postepowanie z zywnoscig Stan lokalu Jak zarzadzasz

Przygotowanie, gotowanie, odgrzewanie,  Czystos¢, uktad, oswietlenie, wentylacja, bezpleczenstwem Zywnoscl
schtadzanie i przechowywanie. To, co zwalczanie szkodnikéw i stan techniczny Twoje systemy, zapisy i szkolenia — i czy
ludzie naprawde robig na oczach budynku. inspektor wierzy, ze standardy utrzymajg
inspektora. sie tez za miesigc.

Trzeci obszar to ten, w ktérym firmy wypadaja stabo, nawet o tym nie
wiedzac. Inspektor widzi czysta kuchnie. Nie widzi natomiast — chyba ze mu
to pokazesz — czy byta czysta wczoraj.

Firmy, ktore nie s oceniane

Lokale niskiego ryzyka, ktérych wiekszos¢ ludzi nie uwaza za firmy spozywcze — np. kioski z prasa, apteki czy centra
dla zwiedzajacych, jesli cata ich zywnos¢ jest zapakowana i nie wymaga chtodzenia.

Opiekunowie dzieci oraz firmy $wiadczace ustugi opiekuncze w czyims domu.

GOODFOODHYGIENE.CO.UK 2



03 PONOWNE WIZYTY, OCENY I ODWOLANIA

OCENY HIGIENY ZYWNOSCI

Ponowne wizyty, oceny i odwotania

Ocena nie jest dana na zawsze. Jesli naprawisz to, co wykazat inspektor, mozesz poprosi¢ o kolejng wizyte — a

jesli uwazasz, ze ocena jest btedna, przystugujg Ci prawa.

Popros o ponowng wizyte

Gdy usuniesz problemy, mozesz zwrdci¢ sie do wtadz lokalnych, ktére Cie
kontrolowaly, o kontrole w celu ponownej oceny. Zréb to na piSmie, opisz zmiany i
przedstaw dowody. Inspektor przychodzi bez zapowiedzi i ocenia catg firme — wiec
ocena moze zaréwno spas¢, jak i wzrosngc.

Odwotaj sie od oceny

Jesli uwazasz, ze ocena nie odzwierciedla standardéw w chwili kontroli, mozesz
odwotac sie do wtadz lokalnych. Zréb to na piSmie — w ciggu 21 dni od
powiadomienia o ocenie w Anglii, Walii i Irlandii Pétnocnej albo w ciggu 14 dniw
Szkocji.

Prawo do odpowiedzi

Mozesz ztozy¢ kroétkie oswiadczenie do opublikowania obok oceny — na przyktad z
wyjasnieniem, ze problem zostat juz usuniety. Nie zmienia ono oceny, ale jest
publikowane razem z niga.

Ptatna ponowna wizyta jest w ciggu trzech
miesiecy od prosby — optate pobierajg
wszystkie wtadze lokalne w Walii i Irlandii
Pétnocnej oraz niektére w Anglii. Na
bezptatng zwykle czekasz trzy miesigce od
kontroli, a miedzy planowymi kontrolami
masz tylko jedng bezptatna.

Ocene 5 publikuje sie od razu po
wprowadzeniu do systemu. Ocene od 0 do 4
wstrzymuje sie na trzy do pieciu tygodni po
kontroli, by zostawi¢ czas na odwotanie.

Bezptatne i warte zachodu, jesli jest
kontekst, ktéry klient chciatby znac.

GOODFOODHYGIENE.CO.UK



04 CZEGO NAPRAWDE WYMAGA OCENA 5

OCENY HIGIENY ZYWNOSCI

Czego naprawde wymaga ocena 5

Ocena 5 to nie nagroda za porzadek w kuchni. To efekt tego, ze wszystkie trzy oceniane obszary sg mocne w tym

samym czasie — i mozesz to udowodnic.

1
Przestrzegane bezpieczne procedury

Przechowywanie, przygotowanie, gotowanie, schtadzanie i
odgrzewanie wykonywane tak samo podczas kazdego serwisu,
przez wszystkich.

3
Przeszkolony personel

Kazdy przeszkolony na poziomie, jakiego wymaga jego praca,
potrafi wyjasnic, co robi i dlaczego; dla kazdego prowadzona jest
datowana dokumentacja szkolen.

5
Sprzet nadajacy sie do uzytku

Sprawny, czysty, skalibrowany tam, gdzie to wazne, z regularna
konserwacja, a nie historig napraw.

2
Pisemne dowody

Zapisy pokazujace, ze srodki kontroli naprawde zastosowano —
z datg i podpisem osoby, ktéra to zrobita.

4
Lokal w dobrym stanie

Czysty, dobrze utrzymany, wolny od szkodnikéw i urzgdzony tak,
by surowa zywnos¢ nigdy nie stykata sie z gotowg do spozycia.

6
System zarzadzania, ktory dziata

Pisemny system zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci oparty
na HACCP — dla wiekszo$ci matych firm Safer Food, Better
Business — aktualizowany na biezgco, a nie wypetniony raz.

GOODFOODHYGIENE.CO.UK
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Czego oczekiwac od inspektora

Inspektorzy tez majg obowigzki. Ich znajomosc¢ sprawia, ze wizyta jest mniej nieprzyjemna, i pomaga odréznic
wymag prawny od sugestii.

Powinni sie przedstawi¢ i okaza¢ identyfikator, zanim Wszystko, czego od Ciebie wymagajg, powinno zostac
zaczna. potwierdzone na piSmie, z podaniem powodu.
Powinni przez caty czas by¢ profesjonalni i uprzejmi. Jesli wskazujg naruszenie prawa, powinni powiedzie¢,

jakiego przepisu ono dotyczy.
Powinni wyjasnic, co stwierdzili, i udzielic

konstruktywnych wskazéwek, jak to naprawic. Powinni da¢ Ci rozsadny czas na spetnienie wymogoéw —
chyba ze istnieje bezposrednie zagrozenie dla zdrowia

Powinni jasno wskaza¢, ktére punkty sg wymogami publicznego; wtedy moga dziata¢ od razu.

prawnymi, a ktére zalecang dobra praktyka. Masz

prawo zapytac, co jest czym. Powinni powiedzie¢, jak odwotac sie od decyzji lub ztozy¢

na nig skarge.

Prawo, ktérym sie kieruja

Egzekwowanie przepiséw o bezpieczerstwie zywnosci w Zjednoczonym Krélestwie opiera sie na Food Safety Act 1990
(ustawa o bezpieczenstwie zywnosci) — w Irlandii Pétnocnej na Food Safety (Northern Ireland) Order 1991 — oraz na
Food Safety and Hygiene (England) Regulations 2013 (rozporzadzenie dla Anglii) i ich odpowiednikach w Walii, Szkocji i
Irlandii Pétnocnej, a takze na zasymilowanym Regulation (EC) 852/2004 w sprawie higieny Srodkéw spozywczych.
Inspektorzy punktujg kazdy obszar wedtug Food Law Code of Practice (kodeks postepowania); FHRS Brand Standard
agencji FSA zamienia wyniki w ocene. W Anglii i Walii kazda firma moze dotgczy¢ do programu Primary Authority
bezposrednio lub przez organizacje branzowga, by dostawac porady od jednego urzedu, ktére inne wtadze lokalne musza
respektowac.

Inspektorzy nie przyznajg punktéw za dobrg prace. Dodajg punkty za to, co

jest nie tak, w kazdym z trzech obszaréw — wiec niski wynik to dobry
rezultat. Punkty przelicza sie potem na ocene od 0 do 5.

GOODFOODHYGIENE.CO.UK 5
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PRZED PRZYBYCIEM INSPEKTORA

OCENY HIGIENY ZYWNOSCI

Przed przybyciem inspektora

Rzeczy, ktérych najczeéciej brakuje, gdy wchodzi inspektor. Zadna nie zajmuje duzo czasu; kazdg trudno
przedstawic¢ od reki.

0J

O

O O O o

Twéj system zarzadzania bezpieczeristwem zywnosci,
uzupetniony i podpisany na biezaco.

Informacje o alergenach, kompletne i zgodne z
menu — oraz etykieta ze sktadnikami i wyréznionymi
alergenami na tym, co pakujesz przed zamoéwieniem.

Dowdd rejestracji we wtadzach lokalnych —
wymaganej co najmniej 28 dni przed rozpoczeciem
dziatalnosci.

Dokumentacja szkolen kazdego pracownika, takze
0s6b, ktére zaczety w tym miesigcu.

Sprawny, skalibrowany termometr z sondg — i zapis
kalibracji.

Rejestry temperatur lodéwek, zamrazarek i
utrzymywania w cieple.

Harmonogramy sprzatania pokazujace, co sie robi,
jak czesto i kto to robi.

0

O o o 0O 0O 0O

O

Dokumentacja zwalczania szkodnikéw, w tym
wszelkie raporty z wizyt firmy zewnetrznej.

Lista dostawcow i rejestr dostaw, tacznie z tym, co
odrzucono.

Wyposazone stanowiska do mycia rak: ciepta woda,
mydto i mozliwos¢ osuszenia rak.

Wyznaczony zlew do przygotowywania zywnosci,
oddzielny od umywalki do rak.

Wyposazona apteczka, w tym niebieskie plastry
wykrywalne.

Odpady prawidtowo przechowywane i usuwane, w
zamykanych pojemnikach.

Sprzet przeciwpozarowy na miejscu i z aktualnym
przegladem — nie liczy sie do oceny higieny, ale
inspektor to powie, jesli cos jest wyraznie nie tak.

Rejestr chordb personelu — kto co zgtosit i kiedy
wrocit do pracy z zywnoscia.

GOODFOODHYGIENE.CO.UK
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BEZPIECZENSTWO I HIGIENA ZYWNOSCI

Bezpieczenstwo i higiena zywnosci

Postepowanie z zywnoscig — pierwszy z trzech ocenianych obszardw.
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TAK NIE

Czy personel zgtasza choroby i nie pracuje z zywnoscig przez 48 godzin od
ustania biegunki lub wymiotéw?

Czy $rodki czystosci sg przechowywane bezpiecznie i oddzielnie od zywnosci?
Czy sprzet jest regularnie konserwowany i czyszczony?

Czy personel nosi odpowiednig, czystg odziez ochronng?

Czy personel przestrzega bezpiecznych praktyk postepowania z zywnoscig?

Czy cata zywnos¢ pochodzi od zatwierdzonych, udokumentowanych
dostawcow?

Czy odpady zywnosci sg segregowane i prawidtowo usuwane?
Czy mrozonki rozmraza sie w lodéwce, w przykrytym pojemniku?
Czy ugotowana zywnos¢ trafia schtodzona do lodéwki w ciggu 90 minut?

Czy zywno$¢ utrzymywana w cieple ma co najmniej 63 °C, a sprzet jest
wczesdniej nagrzany?

Czy zywno$¢ gotuje sie do bezpiecznej temperatury wewnetrznej — 75 °C
przez 30 sekund lub réwnowaznej kombinacji?

Czy zywnos¢ chtodzona ma 8 °C lub mniej, a mrozona -18 °C lub mniej?

Czy przygotowana zywnos¢ i otwarte sktadniki sg oznaczone datg i codziennie
sprawdzane pod katem przeterminowania?

Czy kazdy produkt jest przykryty, owiniety lub w zamknietym pojemniku?

Czy sktadniki alergenne sg szczelnie zamkniete, wyraznie oznaczone i
przygotowywane osobnym sprzetem lub w osobnym miejscu?

Czy sprzet oznaczony kolorami jest uzywany prawidtowo, by zapobiec
zanieczyszczeniu krzyzowemu?

Czy do zywnosci surowej i gotowej do spozycia uzywa sie osobnego, wyraznie
oznaczonego sprzetu?

Czy zywno$¢ ugotowana i gotowa do spozycia jest oddzielona od surowej
podczas przechowywania i przygotowania?

Czy umywalki do rak sg dostepne, wyposazone i naprawde uzywane?

Czy personel przestrzega zasad higieny osobistej — czysta odziez, zwigzane
wiosy, bez bizuterii i lakieru do paznokci?

GOODFOODHYGIENE.CO.UK

OCENY HIGIENY ZYWNOSCI

POTRZEBNE DZIALANIA
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WYMAGANIA STRUKTURALNE

Wymagania strukturalne

Sam lokal — drugi oceniany obszar.

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

32

33

34

35

36

37

38

39

40

Czy procedury awaryjne i drogi ewakuacyjne sg jasno okreslone i drozne?

Czy jest wyznaczone, czyste miejsce na przerwy dla personelu?

Czy stanowiska do mycia naczyn i przyboréw sg wystarczajace dla ilosci pracy?
Czy okna i drzwi sg prawidtowo osadzone i uszczelnione przed szkodnikami?
Czy sufity sa w dobrym stanie i utrzymane tak, by zapobiec zanieczyszczeniu?
Czy podtoga jest antyposlizgowa, w dobrym stanie i tatwa do czyszczenia?

Czy dostep do lokalu jest kontrolowany, by nie weszty osoby nieupowaznione?
Czy miejsca usuwania i przechowywania odpaddéw sg odpowiednie?

Czy zaplecze sanitarne dla personelu jest wystarczajgce i dobrze utrzymane?
Czy lokal jest utrzymany w dobrym stanie technicznym?

Czy budynek jest zabezpieczony przed szkodnikami?

Czy magazyny sg czyste, suche i odpowiednie do ilosci towaru?

Czy sprzet jest ustawiony tak, by zapobiec zanieczyszczeniu krzyzowemu?

Czy odptywy i kanalizacja s odpowiednie i sprawne?

Czy jest odpowiednie zaopatrzenie w ciepta i zimng wode pitng?

Czy oswietlenie jest odpowiednie do sprzatania i do kontroli?

Czy wentylacja wystarcza, by zapobiec kondensacji i plesni?

Czy powierzchnie i wykonczenia sg gtadkie, nienasigkliwe i tatwe do
czyszczenia?

Czy uktad kuchni oddziela procesy dotyczace zywnosci surowej i gotowej do
spozycia?

Czy sg osobne strefy do przygotowywania zywnosci surowej i ugotowanej?

GOODFOODHYGIENE.CO.UK

TAK

NIE

OCENY HIGIENY ZYWNOSCI

POTRZEBNE DZIALANIA



09 ZAUFANIE DO ZARZADZANIA OCENY HIGIENY ZYWNOSCI

Zaufanie do zarzadzania

Twoje systemy i zapisy — trzeci oceniany obszar i ten, ktéry najczesciej wypada najgorze;.

TAK NIE POTRZEBNE DZIALANIA

41 Czy istnieje udokumentowany system zarzadzania bezpieczefstwem zywnosci
oparty na HACCP?

42 Czy jest dopasowany do tej firmy, a nie jest pustym szablonem?

43 Czy przejrzano go w ostatnich dwunastu miesigcach lub po kazdej zmianie?
44 Czy codzienne kontrole otwarcia i zamkniecia sg wykonywane i podpisywane?
45  Czy rejestry temperatur sg kompletne, a luki wyjasnione?

46 Czy przy nieudanej kontroli zapisano dziatanie korygujace?

47 Czy harmonogramy sprzatania podpisuje osoba, ktéra wykonata prace?

48 (Czy istnieje zapis kalibracji termometru z sondg?

49 Czy prowadzi sie rejestr dostawcéw i dostaw, takze odrzuconych?

50 Czyinformacja o alergenach jest spisana, aktualna, dostepna dla catej obstugi i
na etykiecie tego, co pakujesz przed zamoéwieniem?

51  Czy przechowuje sie dokumentacje szkoler kazdego pracownika?
52 Czy wszyscy sg przeszkoleni na poziomie wymaganym na ich stanowisku?
53 (Czy sgq dowody szkolen odswiezajacych, a nie tylko wstepnych?

54 Czy dokumentacja zwalczania szkodnikéw i raporty firmy zewnetrznej sg
przechowywane na miejscu?

55 Czy zachowuje sie dokumenty przekazania odpadéw?

56 Czy kazda skarga klienta dotyczaca bezpieczenstwa zywnosci jest zapisana
wraz z podjetymi dziataniami?

57 Czy wskazana osoba potrafi wyjasni¢ system pod nieobecno$¢ kierownika?

58 Czy zapisy przechowuje sie na tyle dtugo, by byto wida¢ prawidtowosci, a nie
tylko ten tydzien?

59 Czy zapisy bylyby zrozumiate dla kogo$, kto nigdy tu nie byt?

60 (Czy da sie przedstawi¢ wszystko powyzsze w ciggu dziesieciu minut od prosby?

GOODFOODHYGIENE.CO.UK 9



10 JAK WYNIK STAJE SIE OCENA OCENY HIGIENY ZYWNOSCI

Jak wynik staje sie ocena

Inspektorzy punktuja kazdy z trzech obszaréw osobno. Punkty przyznaje sie za to, co jest nie tak, wiec niski
wynik to dobry rezultat. Trzy wyniki sie sumuje, a potem stosuje drugg zasade: zaden pojedynczy obszar nie
moze przekroczy¢ limitu, bo inaczej ocena spada niezaleznie od sumy.

PRZEDZIALY PUNKTOWE

SUMA PUNKTOW 1 ZADEN OBSZAR POWYZE) OCENA

0-15 Zaden wynik powyzej 5 5 Bardzo dobry

20 Zaden wynik powyzej 10 4 Dobry

25-30 Zaden wynik powyzej 10 3 Ogdlnie zadowalajgcy

35-40 Zaden wynik powyzej 15 2 Konieczna poprawa

45-50 Zaden wynik powyzej 20 1 Konieczna znaczna poprawa
Powyzej 50 — 0 Konieczna pilna poprawa

PRZYKLADY OBLICZEN

5,5,20 suma30 - NAJWYZSZY 20 1

Suma wskazywataby na 3, ale jeden obszar dostat 20 — powyzej limitu 10 dla tego przedziatu — wiec ocena
spadado 1.

0,5,10 suma 15 - NAJWYZSZY 10 4

Suma 15 miesci sie w najwyzszym przedziale, ale limit dla 5 wynosi 5. Najwyzszy pojedynczy wynik to 10, wiec
ocena zatrzymuje sie na 4.

5,5,5 sumai1s - NAJWYZSZY S 5

Wyréwnane wyniki, nic powyzej limitu. Tak wyglada ocena 5.

Dlatego jeden staby obszar kosztuje wiecej niz gars¢ drobnych probleméw.

Firma z wynikami 5, 5, 20 dobrze wypadta w dwdch obszarach na trzy, a i tak
konczy z oceng 1.

GOODFOODHYGIENE.CO.UK 10



GOOD FOOD HYGIENE e KOPIUJI UDOSTEPNIA)J BEZPLATNIE

Uporzadkuj dokumenty,
a potem to udowodnij.

Ten przewodnik przygotowuje lokal i dokumentacje do kontroli. Reszta to pokazanie
inspektorowi, ze wczoraj tez tak byto — a to problem prowadzenia zapiséw, nie sprzatania.

Przeszkol zespoét Prowadz zapisy

Kursy w standardzie CPD z datowanym, weryfikowalnym Aplikacja GFH zastepuje papierowy dziennik: codzienne
certyfikatem dla kazdego pracownika — czytelna kontrole, temperatury lodéwek, sprzatanie i alergeny,
dokumentacja szkolen do pokazania inspektorowi w podpisane i opatrzone datg na biezgco.

obszarze ,Zaufanie do zarzadzania”.

GFH¢ goodfoodhygiene.co.uk

To jest ttumaczenie. Jesli cokolwiek w nim rézni sie od angielskiego wydania tego przewodnika, obowigzuje wydanie angielskie.
This is a translation. If anything in it differs from the English edition of this guide, the English edition is the one that applies.

Good Food Hygiene wdraza wytyczne Food Standards Agency; nie jest popierane, zatwierdzone ani certyfikowane przez FSA. Ten przewodnik streszcza system ocen higieny
zywnosci (Food Hygiene Rating Scheme) wedtug stanu na dzien publikacji i ma charakter ogélnoinformacyjny. Nie stanowi porady prawnej i nie zastepuje Food Law Code of
Practice ani wytycznych Twoich wtadz lokalnych, ktére pozostajg organem decydujgcym o ocenie Twojej firmy.
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