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01 CUM FUNCTIONEAZA RATINGUL DE IGIENA RATINGURI DE IGIENA

Cum functioneaza ratingul de igiena

Sistemul de rating al igienei alimentare (FHRS) este administrat de Food Standards Agency in
parteneriat cu autoritatile locale. Un inspector de siguranta alimentara de la consiliul local iti
inspecteaza afacerea, verifica daca respecta legislatia privind igiena alimentara si iti acorda un
rating de la O la 5. Ratingul este publicat online si primesti un autocolant pentru geam.

SCALA

RATING DE IGIENA Foarte bun vervy coon

(oY1) 2Y3Y4]5] Standardele de igiend sunt foarte bune.

RATING DE IGIENA Bun GOOD

0006000 Standardele de igiend sunt bune.

RATING DE IGIENA in general satisfacator ceneraLLy satisractory
0006000 Standardele de igiend sunt, in general, satisficatoare.

RATING DE IGIENA Necesita imbunatatiri iverovemeNnT NECESSARY

Qooeee Sunt necesare unele imbunatatiri.

RATING DE IGIENA Necesita imbunatatiri majore waJsor iMPrROVEMENT NECESSARY

000600 Sunt necesare imbunatatiri majore.

RATING DE IGIENA Necesita 'l‘mbunététlrl urgenteé urGENT IMPROVEMENT NECESSARY

000600 Sunt necesare imbun3tatiri urgente.

O imagine de moment, nu Scotia functioneaza altfel Afisarea ratingului

un scor continuu Scotia nu face parte din FHRS. Foloseste in Tara Galilor si Irlanda de Nord,
Ratingul reflecta ce a gasit un inspector Sistemul de informare privind igiena afisarea autocolantului este o cerinta
in ziua vizitei. Nu se schimba pana la o alimentara, care ii acorda unei afaceri legala. In Anglia este voluntara — dar
noua vizitd, oricat de bine ar fi mers fie Pass (admis), fie Improvement lipsa autocolantului e interpretata pe
bucataria intre timp — de aceea Required (imbunatatiri necesare) — nu scara larga drept un rating mic.
conteaza atat de mult documentele din exista rating de la 0 la 5. Ce verifica un

ziua respectiva. inspector este in mare la fel, dar

procedura are reguli proprii Scotiei: 14
zile pentru contestatie si o singura
revizita intre inspectii, deocamdata
gratuita.
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02 CE VERIFICA DE FAPT INSPECTORUL RATINGURI DE IGIENA

Ce verifica de fapt inspectorul

La fiecare inspectie se evalueaza trei lucruri si fiecare primeste un scor separat. Cele trei scoruri se aduna pentru
a stabili intervalul — apoi cel mai prost scor individual poate trage ratingul sub acesta. Ambele reguli conteaza,
de aceea un singur domeniu slab costa mai mult decat pare.

1 2 3

IGIENA STRUCTURA INCREDERE
Cum sunt manipulate Starea spatiilor Gestiunea sigurantei
alimentele o : I alimentare

Curatenia, amenajarea, iluminatul,
Prepararea, gatirea, reincalzirea, racirea ventilatia, controlul daunatorilor si starea  Sistemele, evidentele si instruirea ta — si
si depozitarea. Ce observa inspectorul ca  structurii cladirii. daca inspectorul crede ca standardele se
fac de fapt oamenii. vor mentine si luna viitoare.

Al treilea este cel la care afacerile se descurca prost fara sa-si dea seama. Un
inspector poate vedea o bucatarie curata. Ce nu poate vedea, daca nu i arati,
este daca era curata si ieri.

Afaceri care nu primesc rating

Spatii cu risc scazut pe care majoritatea oamenilor nu le-ar considera afaceri alimentare — precum magazine de
presa, farmacii sau centre pentru vizitatori, daca toate alimentele sunt preambalate si nu necesita refrigerare.

Ingrijitorii de copii (childminders) si afacerile care oferd servicii de ingrijire la domiciliul cuiva.
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03 REVIZITE, REEVALUARI SI CONTESTATII

Revizite, reevaluar

RATINGURI DE IGIENA

I si contestatii

Un rating nu este permanent. Daca ai remediat ce a gasit inspectorul, poti cere o noua vizita — si ai drepturi daca

crezi ca ratingul este gresit.

Solicita o revizita

Dupa ce ai rezolvat problemele, poti cere consiliului care te-a inspectat o inspectie
de reevaluare. Fa cererea in scris, spune ce ai schimbat si arata dovezi. Inspectorul
vine neanuntat si verifica toata afacerea — asa ca ratingul poate sa scada, nu doar
Sa creasca.

Contesta ratingul

Daca crezi ca ratingul nu reflecta standardele din momentul inspectiei, poti face
contestatie la autoritatea locala. Fa-o in scris — in termen de 21 de zile de la
comunicarea ratingului in Anglia, Tara Galilor si Irlanda de Nord, sau in termen de
14 zile in Scotia.

Dreptul la replica

Poti trimite o scurta declaratie care sa fie publicata langa ratingul tau — de
exemplu, ca sa explici ca intre timp o problema a fost rezolvata. Nu schimba
ratingul, dar este publicata impreuna cu el.

O revizita platita are loc in cel mult trei luni
de la cerere — toate autoritatile din Tara
Galilor si Irlanda de Nord percep o taxa, la
fel si unele din Anglia. Una gratuita vine de
obicei abia la trei luni dupa inspectie si poti
avea doar o revizita gratuitd intre inspectiile
planificate.

Un 5 se publica imediat ce este incdrcat. Un
rating de la 0 la 4 nu se publica timp de trei
pana la cinci saptamani dupa inspectie, ca sa
lase loc unei contestatii.

Gratuit si merita, daca exista context pe care
un client ar vrea sa-| stie.
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04 CE PRESUPUNE, DE FAPT, UN 5

RATINGURI DE IGIENA

Ce presupune, de fapt, un5

Un 5 nu este o recompensa pentru o bucatdrie ordonata. Este ce se intampla cand toate cele trei domenii

evaluate sunt solide Tn acelasi timp si poti dovedi asta.

1
Proceduri sigure, respectate

Depozitarea, prepararea, gdtirea, racirea si reincalzirea facute la
fel la fiecare serviciu, de toata lumea.

3
Personal instruit

Toti instruiti la nivelul cerut de postul lor, In stare sa explice ce
fac si de ce, cu o evidenta datata a instruirii pentru fiecare.

5
Echipamente in stare de folosinta

Functionale, curate, calibrate unde conteaza, sustinute de o
rutinad de intretinere, nu de un istoric de reparatii.

2
Dovezi scrise

Evidente care arata ca masurile de control au fost aplicate efectiv
— datate si semnate de cine le-a aplicat.

4
Spatii in stare buna

Curate, bine intretinute, fara daunatori si amenajate astfel incat
alimentele crude si cele gata de consum sa nu se Intalneasca
niciodata.

6
Un sistem de management solid

Un sistem scris de management al sigurantei alimentare bazat
pe HACCP — Safer Food, Better Business pentru majoritatea
micilor afaceri — tinut la zi, nu completat o singura data.

GOODFOODHYGIENE.CO.UK



05 CE SA ASTEPTI DE LA INSPECTOR RATINGURI DE IGIENA

Ce sa astepti de la inspector

Si inspectorii au obligatii. Cunoasterea lor face vizita mai putin incomoda si te ajuta sa deosebesti o cerinta legala
de o sugestie.

Ar trebui sa se prezinte si sa arate legitimatia Thainte de a Orice Tti cer sa faci ar trebui confirmat Tn scris, cu motivul
incepe. precizat.
Ar trebui sa fie profesionisti si politicosi pe tot parcursul. Cand invoca o incalcare a legii, ar trebui sa-ti spuna sub

ce lege se incadreaza.
Ar trebui sa explice ce constata si sa ofere indrumari

constructive pentru remediere. Ar trebui sa primesti un termen rezonabil ca sa te
conformezi — n afara de cazul unui risc imediat pentru

Ar trebui sa precizeze clar care puncte sunt cerinte sandtatea publica, cand pot actiona pe loc.

legale si care sunt bune practici recomandate. Ai

dreptul sa intrebi care este care. Ar trebui sa-ti spunad cum poti contesta o decizie sau face

o plangere impotriva ei.

Legislatia pe care o aplica

Aplicarea legislatiei privind siguranta alimentara in Regatul Unit se bazeaza pe Food Safety Act 1990 — in Irlanda de
Nord, pe Food Safety (Northern Ireland) Order 1991 — cu Food Safety and Hygiene (England) Regulations 2013 si
echivalentele lor din Tara Galilor, Scotia si Irlanda de Nord, si cu Regulation (EC) 852/2004 asimilat, privind igiena
produselor alimentare. Inspectorii puncteaza fiecare domeniu conform Food Law Code of Practice, iar FHRS Brand
Standard al FSA transforma scorurile in rating. in Anglia si Tara Galilor, orice afacere poate adera la sistemul Primary
Authority, direct sau printr-o asociatie profesionala, pentru consultanta unui singur consiliu, pe care celelalte trebuie sa o
respecte.

Inspectorii nu adauga puncte pentru munca bine facuta. Adauga puncte

pentru ce e gresit, in fiecare dintre cele trei domenii — deci un scor mic e un
rezultat bun. Apoi punctele sunt transformate intr-un rating de la 0 la 5.
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06

INAINTE SA SOSEASCA INSPECTORUL

RATINGURI DE IGIENA

Inainte sa soseasca inspectorul

Lucrurile care lipsesc cel mai des cand intra un inspector. Niciunul nu dureaza mult; toate sunt greu de prezentat

pe loc.

0

O

O 0O O O O

Sistemul tau de management al sigurantei
alimentare, completat si semnat la zi.

Informatiile despre alergeni, finalizate si conforme
cu meniul — si o eticheta cu ingredientele, alergenii
evidentiati, pe tot ce ambalezi Thainte de comanda.

Dovada inregistrarii la autoritatea locala —
obligatorie cu cel putin 28 de zile Thainte de
inceperea activitatii.

Evidentele instruirii pentru fiecare angajat, inclusiv
pentru cei care au inceput luna aceasta.

Un termometru cu sonda functional si calibrat — si
evidenta calibrarii.

Evidentele temperaturilor pentru frigidere,
congelatoare si mentinerea la cald.

Programe de curatenie care arata ce se face, cat de
des si de catre cine.

Evidentele controlului daunatorilor, inclusiv
rapoartele de vizita ale firmei contractate.

L)
[

O 0O O O

O

Lista furnizorilor si evidentele livrarilor, inclusiv tot ce
ai refuzat.

Puncte de spalare a mainilor aprovizionate: apa
calda, sapun si un mijloc de uscare.

O chiuveta dedicata prepararii alimentelor, separata
de cea pentru spalarea mainilor.

Trusa de prim ajutor aprovizionata, inclusiv plasturi
albastri detectabili.

Deseurile depozitate si ridicate corespunzator, in
pubele care se inchid.

Echipamentele de siguranta la incendiu la locul lor si
fn termen — nu se puncteaza in ratingul de igiena,
dar un inspector iti va spune daca e vadit in
neregula.

O evidenta a imbolnavirilor personalului — cine ce a
raportat si cand a revenit la manipularea alimentelor.
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07

Proceduri de siguranta si

Cum sunt manipulate alimentele — primul dintre cele trei domenii evaluate.

10

1

12

13

14

15

16

17

18

19

20

PROCEDURI DE SIGURANTA SI IGIENA ALIMENTARA

DA

Personalul raporteaza imbolnavirile si nu lucreaza cu alimente pana nu trec 48
de ore fard diaree sau varsaturi?

Produsele chimice de curatenie sunt depozitate sigur si separat de alimente?
Echipamentele sunt intretinute si curatate regulat?

Personalul poarta imbracaminte de protectie adecvata si curata?

Personalul respecta practicile de manipulare sigura a alimentelor?

Toate alimentele provin de la furnizori aprobati si trecuti in evidenta?
Deseurile alimentare sunt separate si eliminate corect?

Alimentele congelate se decongeleaza in frigider, intr-un recipient acoperit?
Alimentele gatite sunt racite si puse la frigider in cel mult 90 de minute?
Alimentele tinute la cald sunt la 63 °C sau peste, cu echipamentul preincalzit?

Alimentele sunt gatite la o temperatura sigura la miez — 75 °C timp de 30 de
secunde sau o combinatie echivalenta?

Alimentele refrigerate sunt la 8 °C sau mai jos, iar cele congelate la -18 °C sau
mai jos?

Alimentele preparate si ingredientele deschise sunt marcate cu data si
verificate zilnic daca au expirat?

Fiecare aliment este acoperit, ambalat sau pastrat intr-un recipient inchis?

Ingredientele alergenice sunt sigilate, clar etichetate si preparate cu
echipamente separate sau intr-un spatiu separat?

Echipamentul cu cod de culori e folosit corect, impotriva contaminarii
incrucisate?

Se folosesc echipamente separate, clar etichetate, pentru alimente crude si
gata de consum?

Alimentele gatite si cele gata de consum sunt tinute separat de cele crude la
depozitare si preparare?

Punctele de spdlare a mainilor sunt accesibile, aprovizionate si folosite efectiv?

Personalul respecta standardele de igiena personala — haine curate, parul
prins, fara bijuterii sau lac de unghii?

GOODFOODHYGIENE.CO.UK
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08

CERINTE STRUCTURALE

Cerinte structurale

Spatiile in sine — al doilea domeniu evaluat.

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

32

33

34

35

36

37

38

39

40

Procedurile de urgenta si caile de evacuare sunt clar stabilite si libere?
Exista un spatiu desemnat si curat pentru pauzele personalului?

Facilitatile de spalare a vaselor si a ustensilelor sunt suficiente pentru volumul
de lucru?

Ferestrele si usile sunt montate corect si etanse impotriva daunatorilor?
Tavanele sunt in stare buna si intretinute astfel incat sa previna contaminarea?
Pardoseala este antiderapanta, in stare buna si usor de curatat?

Accesul in spatii este controlat pentru a preveni intrarea neautorizata?
Facilitatile pentru eliminarea si depozitarea deseurilor sunt adecvate?
Grupurile sanitare pentru personal sunt suficiente si bine intretinute?

Spatiile sunt Intretinute in stare buna?

Cladirea este protejata impotriva patrunderii ddunatorilor?

Zonele de depozitare sunt curate, uscate si adecvate pentru stocul existent?

Echipamentele sunt amplasate astfel incat sa se previna contaminarea
incrucisata?

Sistemele de canalizare sunt adecvate si in stare de functionare?
Exista o alimentare adecvata cu apa potabila calda si rece?
Iluminatul este adecvat pentru curatenie si pentru inspectie?
Ventilatia este suficienta pentru a evita condensul si mucegaiul?
Suprafetele si finisajele sunt netede, neporoase si usor de curatat?

Amenajarea bucdtariei separa procesele cu alimente crude de cele cu alimente
gata de consum?

Exista zone separate pentru prepararea alimentelor crude si a celor gatite?

GOODFOODHYGIENE.CO.UK
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09 INCREDERE IN MANAGEMENT RATINGURI DE IGIENA

Incredere in management

Sistemele si evidentele tale — al treilea domeniu evaluat si cel care primeste cel mai des cel mai prost scor.

DA NU ACTIUNE NECESARA

41 Exista un sistem documentat de management al sigurantei alimentare bazat
pe HACCP?

42 Este specific acestei afaceri, nu un sablon necompletat?

43 A fost revizuit n ultimele douasprezece luni sau dupa orice schimbare?

44 Verificarile zilnice de deschidere si de inchidere sunt completate si semnate?
45 Evidentele temperaturilor sunt complete, cu lipsurile explicate?

46 Cand o verificare a esuat, actiunea corectiva este consemnata in dreptul ei?
47 Programele de curatenie sunt semnate de persoana care a facut curatenia?
48 Exista o evidenta a calibrarii termometrului cu sonda?

49 Se pastreaza evidentele furnizorilor si ale livrarilor, inclusiv ale celor refuzate?

50 Informatiile despre alergeni sunt documentate si actuale, disponibile oricui
serveste si pe eticheta a tot ce se ambaleaza inainte de comanda?

51 Exista evidente ale instruirii pentru fiecare angajat?
52 Toatd lumea a fost instruita la nivelul cerut de rolul sau?
53 Exista dovezi ale instruirii periodice, nu doar ale celei de la angajare?

54 Evidentele controlului ddunatorilor si rapoartele firmei contractate sunt
pastrate in incinta?

55 Se pastreaza notele de transfer al deseurilor (waste transfer notes)?

56 Exista o evidenta a oricdrei plangeri a clientilor privind siguranta alimentara si
a ce s-a facut?

57 O persoana desemnata poate explica sistemul daca managerul nu este
prezent?

58 Evidentele se pastreaza destul timp ncat sa arate un tipar, nu doar saptamana
aceasta?

59 Evidentele ar fi de inteles pentru cineva care nu a fost niciodata aici?

60 Ai putea prezenta tot ce e mai sus in cel mult zece minute de la cerere?

GOODFOODHYGIENE.CO.UK 9



10 CUM SE TRANSFORMA SCORUL INTR-UN RATING RATINGURI DE IGIENA

Cum se transforma scorul intr-un
rating

Inspectorii puncteaza separat fiecare dintre cele trei domenii. Punctele se dau pentru ce este gresit, deci un scor
mic este un rezultat bun. Cele trei se aduna, apoi se aplica a doua regula: niciun domeniu nu poate avea un scor
peste un plafon, altfel ratingul scade indiferent de total.

INTERVALELE
SCOR TOTAL SI NICIUN DOMENIU PESTE RATING

0-15 Niciun scor peste 5 5 Foarte bun

20 Niciun scor peste 10 4 Bun

25-30 Niciun scor peste 10 3 in general satisfacator

35-40 Niciun scor peste 15 2 Necesita imbunatatiri

45-50 Niciun scor peste 20 1 Necesita imbunatatiri majore
Peste 50 — 0 Necesita imbunatatiri urgente

EXEMPLE REZOLVATE

5,5,20 +oTAL30 - MAXIM 20 1

Totalul ar indica un 3, dar un domeniu a primit 20 — peste plafonul de 10 pentru acel interval — asa ca ratingul
scade la 1.

0,5,10 +oTAL15 - MAXIM 10 4

Un total de 15 intra in intervalul de sus, dar plafonul pentru un 5 este 5. Cel mai mare scor individual este 10, deci
ratingul se opreste la 4.

5,5,5 ToTAL15 - MAXIM 5 5

Echilibrat si nimic peste plafon. Asa arata un 5.

De aceea un singur domeniu slab te costa mai mult decat cateva probleme

mici, razlete. O afacere cu 5, 5, 20 s-a descurcat bine in doua domenii din trei
si tot ajunge la 1.
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GOOD FOOD HYGIENE e COPIERE SI DISTRIBUIRE LIBERE

Pune documentele in ordine,
apoi dovedeste-o.

Acest ghid iti pregateste spatiile si evidentele pentru inspectie. Restul inseamna sa-i arati unui
inspector ca asa era si ieri — o problema de tinere a evidentelor, nu de curatenie.

Instruieste echipa Tine evidentele

Cursuri conform standardului CPD, cu certificat datat si Aplicatia GFH inlocuieste jurnalul pe hartie: verificari zilnice,
verificabil pentru fiecare angajat — o evidenta clara a temperaturi de frigider, curatenie si alergeni, semnate si
instruirii, de aratat inspectorului la incredere in datate pe masura ce se fac.

management.

GFH¢ goodfoodhygiene.co.uk

Aceasta este o traducere. Daca ceva din ea difera de editia in limba engleza a acestui ghid, se aplica editia in limba engleza.
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 aplica indrumarile Food Standards Agency; nu este sustinut, aprobat sau certificat de FSA. Acest ghid rezuma Sistemul de rating al igienei alimentare asa
cum este la data publicarii si este oferit pentru informare generald. Nu constituie consultanta juridica si nu inlocuieste Food Law Code of Practice sau indrumarile propriei tale
autoritati locale, care rdmane autoritatea in ceea ce priveste ratingul afacerii tale.
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