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PPaRS W,

Opracowanie niniejszej publikacji wynika z inicjatywy
pracownikdéw Wojewaddzkiej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej
w Poznaniu, umotywowanej licznymi pytaniami kierowanymi
przez przedsiebiorcow wyrazajacych che¢ prowadzenia
przedsiebiorstwa spozywczego polegajacego na wytworstwie
ciast i innych wyrobow piekarskich w warunkach domowych.

Jest to ttumaczenie materiatow pogladowych pochodzacych
z brytyjskich stron internetowych, stworzonych z mysla o
osobach zainteresowanych prowadzeniem tego typu
dziatalnosci.

Przedstawiony tekst ma charakter pogladowy i stanowi
jedynie tlumaczenie zagranicznych materiatdw. Nie nalezy
traktowaé¢ go dostownie, poniewaz nie przeksztaicono go w
sposdb odpowiadajacy krajowym standardom. Odnosi sie to
przede wszystkim do nazw urzeddéw, procedur, systemu
podatkowego etc. Nie mniej jednak, stosowane i sprawdzone w
praktyce zagraniczne rozwigzania stanowia cennga wskazowke
do stworzenie witasnych, przystosowanych do polskich realiow

wytycznych.
Publikacja sktada sie z dwoéch rozdziatow.

Rozdziat | zatytulowany "Domowe piekarnie i domowe
cukiernie" zawiera opracowanie tresci dotyczacych inspekciji,
wytycznych 2z zakresu higieny 2zywnosci i wymogow
bezpieczenstwa oraz cenne rady dla poczatkujgacych
przedsiebiorcow w branzy spozywcze,).

Rozdziat Il zatytulowany "Poradnik dla prowadzacych
domowe przedsiebiorstwa spozywcze" odpowiada na istotne i
powtarzalne pytania oséb chcacych prowadzi¢c domowe
przedsiebiorstwo spozywcze.
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Domowe piekarnie i domowe cukiernie -
Przewodnik inspekcji

HOME BAKERS & CAKE MAKERS INSPECTION GUIDE

INSPEKCIA

THE INSPECTION

Catering w domu podlega regulacjom z zakresu bezpieczenstwa higieny zywnosci z 2013 rok (Anglia) i rozporzadzeniu
(WE) nr 8562/2004. Przepisy te okreslajg wymogi w stosunku do os6b uczestniczacych w obrocie Zzywnos$cig, metod oraz
praktyki stosowanych w przedsiebiorstwach sektora spozywczego i aranzacji pomieszczen zywnosciowych.

Podzielone sg na trzy obszary : zarzadzanie, higiena i aranzacja.

Wymogi, ktére nalezy spemia¢ uzaleznione sg od szeregu czynnikow, takich jak rodzaj i ilos¢ przygotowywanych
positkow oraz od tego, do czego dodatkowo wykorzystywana jest kuchnia, jednakze zostaly opracowane jako
przewodnik, po tym czego oczekuje sie w wiekszosci przypadkow, aby speti¢ wymagania prawa Zywnosciowego.

Catering from home falls under the Food Safety and Hygiene (England) Regulations 2013 and Regulation (EC) No 852/2004. These
Regulations lay down the requiremenis relating fo persons engaged in the handling of food, the methods and practices used in food
businesses and structural matters in food premises.

This is broken down into three areas: Management, Hygiene and Siructure
The standards you will have to meet depend upon a number of factors such as the type and quantity of food you intend to prepare, and what

else the kitchen is used for, however the following has been produced as a guide on what is expecied in most cases to meet the requirements
of food law.

ZARZADZANIE : System Zarzadzania Bezpieczenstwem Zywnosci

MANAGEMENT : FOOD SAFETY MANAGEMENT SYSTEM

Wszystkie przedsiebiorstwa sekiora spozywczego sa zobowigzane do opracowania sposobu na zabezpieczenie
przygotowywanej Zywnosci przed zanieczyszczeniem i zapewnienie, Ze jest bezpieczna. Zanieczyszczenia mozna
podzieli¢ na trzy kategorie : chemiczne, fizyczne i mikrobiologiczne.

All food businesses are required fo think about how you will prevent the food that you prepare from being contaminated and ensure it is safe
to eat. Contamination falls into three categories: Chemical; Physical and Microbiological.

7 PRZYKELAD
dod i
) ) ) Uzywanie srodkow czyszczacych , ktore nie sg ,bezpieczne dla
Zanieczyszczenie chemiczne Zywnosci”/ przechowywanie chemikaliow w poblizu Zywnosci
Chemical Contamination Using cleaning materials that are not food safe’/ sioring chemicals around food

Nieprawidiowe przygotowywanie zywnosci / pozostawianie zywnosci
: S lEe : - tatwo psujacej sie (stanowiacej wysokie ryzyko, takich jak swieza
Zanleez_ysn_m mlkmhpalgglnme Smietana) w temperaturze pokojowej / przechowywanie wypiekow
Microbiological Contamination ponizej surowych pokarmow powodujacych skazenie kizyzowe.
Not cooking food properly / leaving high risk food (such as fresh cream) out at room
temperature / storing baked goods below raw foods causing cross contamination

Produkty wpadajace do wypiekow (wtosy / lakier do paznokei) | zty

Zanieczyszczenie fizyczne stan techniczny lub kondycja kuchni (luszczaca sie farba/
Physical Contamination uszkodzone uszczelki zlewozmywaka) / kontrola szkodnikow.

ltems faling into bakes (hair/nail varnish) / poor structure of the kiichen (peeling
paint/damaged sink seals) / pest confrol
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Przedsiebiorca musi mie¢ opracowany system, ktoéry pokazuje w jaki sposob mozna kontrolowaé¢ te problemy. Zespot
Bezpieczenstwa Zywnosci udostepnit krotki dokument, ktory mozna wykorzystac by spehié ten wymog. Wypeij puste
pola w tym dokumencie, by stworzy¢ system zarzadzania bezpieczenstwem zZywnosci.

You are required to have a simple written system in place which shows how you will control these problems. The Food Safety team have
produced a short document which you can use fo meet this requirement. Complete the blanks in this document to form a food safety
management system.

IDENTYFIKOWALNOSC

TRACEABILITY

Musisz sie upewni¢ , Ze jestes w stanie wskazac¢, skad pochodza wszystkie uzyte skiadniki i dokad trafiaja twoje
ciasta. Zachowuj wszystkie paragony za dostarczane skladniki, a takze prowadZ ewidencje (rejestr) klientow wraz z
datami sprzedazy.

You need to make sure that you can show where all of your ingredients have come from and where your cakes have gone to.
Keep hold of all receipts for ingredients brought and keep a record of your customers and dates sold.

SZKOLENIA

TRAINING

Prawo wymaga , aby mie¢ odpowiednig i dostateczng wiedzg, by zagwarantowaé bezpieczenstwo przygotowywanych
positkéw. Mozesz podja¢ kurs z zakresu higieny zywnosci, kiéry pomoze osiggngé ten cel. Kursy mozna odbywac
online lub osobiscie.

The law requires you to have suitable and sufficient knowledge fo ensure that you prepare food safely. You may wish to undertake a food
hygiene fraining course to help achieve this. Courses can be done online or in person.

NAJLEPIEJ ZUZYG PRZED UPLYWEM TERMINU

USE BY/BEST BEFORE DATES

Ciasta i ciastka sprzedawane w supermarketach czesto sg petne konserwantow i powinny by¢ specjalnie zapakowane,
aby uznaé je, jako produkty o przedtuzonej trwalosci.

Date przydatnosci do spozycia mozna ustali¢ jedynie poprzez mikrobiologiczne badanie produktu.

Poniewaz jest to dos¢ kosztowne, dla zachowania szczegolnej ostroznosci proponujemy krotki okres przydatnosci do
spozycia. Nawet gdy jest to produkt niskiego ryzyka, moze dojs¢ do rozwoju plesni, co obnizy jakosc ciasta. Jesli
chcesz, to mozesz sprobowac zrobié kilka prob (smak i jakosé), ktére pomoga Ci to potwierdzaé, choé trzeba mieé na
uwadze fakt, Ze nie mozna zobaczy¢ bakterii. Zgodnie z ogdlng zasadg zalecamy, by podawac date trwatosci produktu
do 2 dni od wyprodukowania.

Cakes and biscuits sold in supermarkets are often full of preservatives and may have been specially packed to allow the products to have an
extended shelf life.

Best before/use by dates can only be established by microbiological testing of a product.

As this is something which is costly, we suggest a short shelf life erring on the side of caution. Whilst this is a low risk product, there could
be mould growth and loss of cake quality. You may wish to do some trials (taste and quality) which will help you to confirm this, although you
must bear in mind the fact that you can not see bacteria. As a general rule, we would recommend that products are given a shelf life of day of
production +2.
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HIGIENA

Hygiene

]
ZLEWOZMYWAKI I MYCIE RAK

SINKS AND HAND WASHING

Wiekszos$¢ ludzi nie ma oddzielnej umywalki w kuchni. Musisz upewnic¢ sie, Zze masz jednak " odpowiednie przybory do
czyszczenia naczyn i utrzymywania odpowiedniej higieny osobistej " .

Jesli masz szczescie posiadac nowag kuchnie lub zamontowany zlew, zaleca sig¢ zainstalowanie 1% lub podwojnej
umywalki . Jedna z czesci moze by¢ przeznaczona wytacznie do mycia rak.

Jesli posiadasz jednokomorowy zlew, pomys| nad sposobem speknienia tego wymogu.

Jesli chcesz uzywac zlewu w swoim gospodarstwie domowym do codziennych czynnosci, upewnij sig, Zze zanim
podejmiesz sie jakiegokolwiek pieczenia, Ze dokladnie oczysciteS zlew, krany i ich okolice. Nastepnie moze by¢
stosowany do mycia rak podczas pieczenia.

Jesli naczynia sa myte w zlewie, musisz zapewnic, ze realizujesz procedure czyszczenia i odkazania zlewu po uzyciu.

Most people do not have a separate wash hand basin in their kitchen. You must ensure that you do however have "adequate facilities for the
cleaning of utensils and maintaining adequate personal hygiene".

If you are fortunate enough to be having a new kitchen or sink fitted, we recommend that you install a 1% or double sink unit. One of these
units can then be designated solely for hand washing.

If you only have one sink, you need to consider how you can meet this requirement.

As you will be using your sink in your household's day fo day activities, you must ensure that before you start undertaking any baking that
you thoroughly clean and disinfect the sink, taps and surrounding area. It can then be used for hand washing whilst you bake.

If utensils are washed in the sink, you must ensure that again the procedure for cleaning and sanitising the sink after use are implemented.

NOROWIRUS | PRZYDATNOSC DO PRACY

NOROVIRUS AND FITNESS TO WORK

Nie chcesz przyczynic¢ sie do "wybuchu" norowirusa lub zatrucia pokarmowego (nudnosci i ostra biegunka) dziataniami,
ktore podejmujesz przygotowujac ciasta.

Jesli cierpisz na nudnosci i / lub biegunki nalezy upewnic¢ sie , Ze objawy ustapig (brak nudnosci i / lub biegunki ) przez
48 godzin , zanim podejmiesz jakakolwiek probe pieczenia lub przygotowania ciasta.

Poswie¢ troche czasu, aby teraz rozwazy¢, jak bys postgpit, gdybys otrzymat duze zamowienie do realizacji i
zachorowatbys.

You do not want to be the cause of an outhreak of norovirus or food poisoning (sickness and diarrhoea illness) at a function you have
prepared cakes for!

If you suffer from sickness and/or diarrhoea you must ensure that you are symptom free (no sickness and/or diarrhoea) for 48 hours before
you undertake any baking or cake preparation.

Take the time to consider now what you would do if you had a large order to fulfil and came down ill.

PIECZENIE OBARGZONE DUZYM RYZYKIEM

HIGH RISK BAKING

Chociaz wigkszosc pieczywa , ciast i ciastek jest klasyfikowana jako produkty niskiego ryzyka , niektore nadzienia i
wykonczenia sg bardziej ryzykowne. Swieze kremy, ciasta serowe i lukier krolewski wykonany z surowych biatek
stanowig duze zagrozenie i wymagajg dodatkowych srodkow, aby zapewnic¢ ich bezpieczng produkcje.

Ciasta, ktére wymagaja chtodzenia muszg by¢ przechowywane w temperaturze ponizej 8 ° C przez caly czas,
ograniczajac czas pozostawiania poza kontrolg temperatury( w sumie maksymalnie do 4 godzin).

Lukier krélewski jest to tradycyjny produkt wytwarzany z surowych biatek jaj. Ta metoda moze by¢ nadal stosowana,
jednak poleca sie uzywac¢ oznakowanych jaj, oraz nie podawac takich produkiow grupom szczegolnie narazonym
(matym dzieciom, osobom starszym lub kobietom w cigzy ). Obecnie mozna naby¢ suszone, pasteryzowane biatka jaj
lub pasteryzowang mieszanka lukru krélewskiego, ktdre eliminujg to ryzyko.
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Although most baked goods, cakes and biscuits are classed as low risk products, some fillings and finishes are more high risk. Fresh
cream, some cheese cakes and royal icing made from raw egg whites are all high risk and require extra thought to ensure they are prepared
safely.

Cakes that require refrigeration must be kept at or below 8°C at all imes with limited time out of temperature control (maximum 4 hours in
total).

Royal icing is traditionally produced using raw egg whites. This method can still be used, however we would recommend that lion marked
eggs are used, and that these products are not given to vulnerable groups (the young, elderly or pregnant). You can now purchased
pasteurised dried egg whites or pasteurised royal icing mixes which remove this risk.

LODOWKA

FRIDGE

Wszelkie przedmioty trzymane w lodowce musza by¢ przechowywane w taki sposob, ktory nie spowoduje skazenia .
Surowe migso i nieumyte sataty i warzywa muszg by¢ caly czas przechowywane z dala od zywnosci gotowej do
spozycia.

Musisz upewni¢ sie, ze lodowka jest dobrze zorganizowana i dziata w temperaturze 8 ° C lub nizszej. Uzywaj
termometru lodowkowego by regulamie sprawdzac temperature .

Nie przetadowuj lodowki. Efektywnosé lodowki zmaleje jesli cigg chiodnego powietrza nie bedzie po niej swobodnie
krazyt.

Trzymaj zamkniete drzwi lodowki tak dtugo, jak to mozliwe. Pozostawienie otwartych drzwi lodowki podnosi temperature

Jes’.li przygotowujesz duze ilosci jedzenia , ktore musi by¢ przechowywane w lodowce, mozesz potrzebowaé oddzielnegj
lodéwki, uzywanej jedynie w ramach przedsiebiorstwa.

Any items being kept in the fridge must be stored in a way which does not cause contamination. Raw meat and unwashed salad and
vegetables must be stored below ready to eat foods at all times.

You must ensure that your fridge is well organised and running at a temperature of 8°C or below. Use a fridge thermometer to check the
temperature regularly.

Don’t overload your fridge. The efficiency of the fridge will suffer if the cooling air circulating within it cannot flow freely.

Keep the fridge door closed as much as possible. Leaving the fridge door open raises the temperature.

If you prepare a large amount of food that needs to be kept in the fridge you may need a separate fridge which is only used for your business

E-COLI

E-COLI

Produkcja tortow jest dziatalnoscig niskiego ryzyka jednakze, gdy pracujesz z surowym miesem oraz nieumytymi
satatami i warzywami w swoim domu stwarzasz potencjalne zagrozenie e - coli. Nalezy zachowac ostroznos¢ podczas
przygotowywania jedzenia w domu, musisz zagwarantowac, zZe surowe migso nie jest przygotowane na tych samych
powierzchniach, co zywnos¢ gotowa do spozycia.

Zanim zaczniesz prace w kuchni, upewnij sie, czy jest przygotowana jako .kuchnia robocza”. Na ogét oznacza to
usuniecie wszystkiego co zbedne w kuchni oraz dokfadne czyszczenie i dezynfekcje powierzchni.

Bakterie e - coli i inne bakterie wywotujace zatrucia pokarmowe mogg rozwija¢ si¢ na najdrobniejszych zZrodiach
zywnosci na brudnej powierzchni roboczej. Prawidtowe czyszczenie i dezynfekcja powinny rowniez usungé wszystkie
bakterie z powierzchni i urzadzen biorgcych udziat w przygotowywaniu Zywnosci.

Making cakes is a low risk activity, however if you prepare raw meat and unwashed salad and vegetables in your home you could be causing
an e-coli risk. You must take care when preparing your food at home to ensure that raw meat is never prepared on the same surfaces as
ready to eat foods.

You must make sure that before you begin work that your kitchen is prepared to be your "working kitchen". This will generally mean
removing anything not required in the kitchen and thoroughly cleaning and sanitising the surfaces.

E. coli bacteria and other food poisoning bacteria can grow on the tiniest food source on a dirty work surface. Proper cleaning and sanitising
should also remove all the bacteria from surfaces and equipment involved in food preparation.

SRODKI CZYSZCZACE

CLEANING CHEMICALS

Nalezy upewni¢ sig, czy masz odpowiednie srodki czyszczace, aby utrzymac kuchnie w czystosci oraz dezynfekowaé
powierzchnie i sprzety. Spraye antybakteryjne i do dezynfekcji powinny spetnia¢ odpowiednie standardy British Standard
(BS EN : 1276 lub 13697), jesli nie jestes pewien, czy akiualne spraye spehiajg te wymogi, mozesz odwiedzic:
www.disinfectant-info.co.uk

Roézne rodzaje preparatow dezynfekujacych wymagajg innego rozcienczenia i czasu dziatania. Sg one okreslone i
zatwierdzone przez producenta, takze nalezy przestrzega¢ zalecen producenta odnosnie rozcienczania i czasu
kontaktu, by zapewni¢ skutecznos¢ procesu.

You must ensure that you have appropriate cleaning chemicals to keep the kifchen clean and sanitise surfaces and equipment. Antibacterial
sprays and sanitisers should meet a certain British Standard (BS EN: 1276 or 13697) if you are unsure whether your current sprays meet
this requirement you may wish to visit: www.disinfectant-info.co.uk

Different types of disinfectants require different dilutions and contact times. These are specified and validated by the manufacturer and you
must follow the manufacturer’s instructions for dilution and contact time to ensure the product is effective.
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ARANZACJA

-
TWOJA KUCHNIA

YUOR KITCHEN

Musisz mie¢ pewnos$¢, Ze aranzacja kuchni jest utrzymana w czystosci oraz dobrym stanie i kondycji technicznej, aby
unikng¢ ryzyka zanieczyszczenia.

Sciany musza byé gladko wykorczone, nieprzepuszczalne (na przyktad kafelki lub gadki tynk malowany na potysk lub
jedwabna farbag winylowa).

Podtogi muszg byé gladkie, nienasiakliwe, ze zmywalnych i nietoksycznych materiatlow ( na przyktad uszczelnione
linoleum lub plytki podtogowe z wodoodpornymi spoinami).

Sufit musi by¢ gradki, nienasiakliwy, ze zmywalnych i nietoksycznych materiatow.

You must ensure that the structure of your kitchen is kept clean and maintained in good repair and condition as to avoid the risk of
contamination.

Walls need to be a smooth impervious finish (for example tiled or smooth plaster painted with a gloss or silk vinyl paint);

Floors need to be smooth, impervious, non-absorbent, washable and of non-toxic material (for example sealed lino or sealed floor tiles with
water proof joints);

Ceiling need to be smooth, impervious, non-absorbent, washable and of non-toxic material.

TOALETY

TOILETS

Toalety nie powinny otwiera¢ sie bezposrednio do twojej kuchni. Jednakze, w niektorych domach, takich jak
zbudowanych w czasach wiktorianskich toalety wychodza prosto do kuchni i nie da sig¢ ich uniknaé. W takich
sytuacjach nalezy sie upewnic, zZe toaleta jest dobrze wentylowana, a drzwi do toalety pozostajg zamkniete. Ludzie nie
powinni korzystac¢ z toalety podczas pieczenia.

Toilets should not open directly into your kitchen. However in some houses, such as those built in Victorian times the toilet leads straight
from the kitchen and can not be avoided. In these situations you must ensure that the toilet is well ventilated and the door to the toilet kept
shut. People should not use the toilet whilst you are baking.

WENTYLACJA

VENTILATION

Musisz mie¢ pewnos$¢, ze masz w kuchni odpowiednia wentylacje,aby zapobiec skraplaniu, plesni oraz uszkodzeniu
dekoracji - ale upewnij sig, czy otwarte okna nie stwarzja problemu z muchami i szkodnikami!

You must ensure that you have adequate ventilation in place in the kitchen to prevent condensation, mould growth, and damage to decoration
— but make sure open windows don't create a problem with flies and pests!

KONTROLA SZKODNIKOW

PEST CONTROL

Musisz upewni¢ sie, Ze w twojej kuchni nie ma szkodnikow . Mozna to osiagna¢ regularnym sprawdzaniem kuchni w
celu wykrycia szkodnikow ( odchody / nadgryziona zywnos¢ ). Upewnij sig, Ze nie zostawiteS zywnosci na zewnatrz, a
kuchnia jest utrzymywana w czystosci przez caly czas.

Wszelkie oznaki aktywnosci szkodnikow powinny by¢ zwalczane od razu. Jest to dobry sposob, aby rejestrowac
problemy, z jakimi sie borykasz i jak im zaradzites.

You must ensure that your kitchen is always pest free. This can be achieved with regular checking of the kitchen for evidence of pests
(droppings/nibbled food). Making sure that no food is left out and that the kitchen is kept in a clean condition at all times.

Any signs of pest activity should be treated straight away. It is a good idea to record any problems you have and what you did about the
problem.
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PRZECHOWYWANIE/ MAGAZYNOWANIE

Musisz upewni¢ sie, Ze na wszystkich etapach produkcji, przechowywania i dostarczania, ciasta sg wolne od
mikrobiologicznych, chemicznych i fizycznych zanieczyszczen.

Przechowywane sprzety, puszki i sktadniki powinny by¢ w miare mozliwosci przechowywane oddzielnie od przedmiotow
codziennego uzytku. Pojemniki z pokrywkami sg pomocne przy zapobieganiu zanieczyszczeniom wpadajagcym do
puszek [ urzadzen, podczas przechowywania.

Zywnos$é w lodéwce powinna byé opakowana / przykryta, by zapobiec zanieczyszczeniom wpadajacym do wewnatrz /
kapaniu na inne produkty.

You need to ensure that at all stages of storage, production and delivery the cakes that you produce are free from microbiological, chemical
and physical contamination.

Storing equipment, tins and ingredients should be kept separately from your day to day items wherever possible. Lidded containers are
useful for preventing contaminants falling into tins/equipment whilst it is being stored.

Food in the fridge should be wrapped/covered to prevent items falling/dripping onto others.

INNE UWAGI

OTHER CONSIDERATIONS

e
ZWIERZETA DOMOWE

Posiadanie zwierzat jest jak najbardziej w porzadku ! Jednak trzeba wzia¢ pod uwage to, jak unikngé przedostawaniu
sie siersci zwierzecia itp. do przygotowywanej przez ciebie zywnosci.

iwierzeta nie powinny by¢ w kuchni podczas przygotowywania Zywnosci .

Wszystkie powierzchnie / wyposazenie, ktére moga mie¢ kontakt ze zwierzeciem musza by¢ starannie oczyszczone i
zdezynfekowane zanim zaczniesz proces pieczenia.

Having pets is absolutely finel However you must consider this as part of how you prevent any animal hair etc from ending up in the food you
prepare.
Pets must not be allowed in the kitchen when you are preparing food.

All surfaces/equipment that they may have come into contact with must be thoroughly cleaned and sanitised prior to you beginning a baking
session.

PRALKI

WASHING MACHINES

Powszechnym jest zapytanie dotyczace pralki w kuchni. Zdajemy sobie sprawe, zZe zazwyczaj znajdujg sie w
kuchniach domowych, w zwigzku z tym nalezy wzia¢ pod uwage i zapewniC, Ze pranie nie jest podejmowane w tym
samym czasie, co przygotowywanie zywnosci w ramach prowadzonej dziatalnosci.

A common query is that of having a washing machine in the kitchen. We understand that washing machines are generally in domestic
kitchens, you therefore need to consider this and ensure that no washing is undertaken at the same time as you prepare food for the
business.

11
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JADALNE DEKORACIE

EDIBLE DECORATIONS

Food Standards Agency wydala wytyczne dotyczace stosowania brokatow i pyldw na ciasta. Tylko brokat lub pyt
wyraznie oznaczony jako " jadalne " moze by¢ dodane do zywnosci przeznaczonej do spozycia. Dodatkowe wskaz owki
mozna znaleZ¢ na stronie internetowej FSA : Food standards agency edible Glitter.

The Food Standards Agency have issued guidance on the use of glitters and dusts on cakes. Only glitter or dust clearly labelled as ‘edible’
should be applied to food for consumption. Further advice can be found on the FSA website: Food standards agency edible glitter.

JAJKA

EGGS

Wszyscy wiemy, Ze producenci ciast wolg uzywac jajek, kiore majg temperature pokojowa. Najlepiej jest trzymac jajka
w lodéwce i wyjac je na kilka godzin przed pieczeniem, aby osiagnely temperature pokojowa. Pozostawienie jaj na
dziatanie temperatury pokojowej w kuchni, wystawia jaja na duze zmiany temperatury, przechowujac je w lodoéwce
utrzymujesz je w statej temperaturze .

Jaja, ktére oznaczono znakiem Lion spetniajg okreslone standardy bezpieczenstwa. Zaleca sie stosowanie jaj z tym
oznaczeniem.

We all know that cake makers prefer to use eggs that are at room temperature. It is best to keep eggs in the fridge and to get them out a few
hours prior to baking to bring them up to room temperature. Leaving eggs out at room temperature in your kitchen exposes the eggs to lots of
changes in temperature, keeping them in the fridge keeps them at a constant temperature.

Eggs which are Lion Marked meet a specific safety standard. We recommend that you use eggs with this marking.

REGULACJE Z 2014 R. DOT. INFORMOWANIA 0 ZYWNOSCI

FOOD INFORMATION REGULATIONS 2014

Od 13 grudnia 2014 roku, prawnym wymogiem jest udzielanie informacji klientom o wykorzystaniu ktéregokolwiek
artykutu spozywczego/ sktadnika z ponizej listy:

» Orzeszki ziemne i inne orzechy
- Jajka

« Seler

- Migczaki i skorupiaki

» Sezam

» mleko

* Ryba

* Lubin

» Zboza zawierajace gluten

» Musztarda

- Soja

« Dwutlenek siarki / Siarczyny

Dalsze wskazowki mozna znalez¢ tutaj :
http://www.food.gov.uk/business-industry/allergy-guide/allergen-resources#toc-2

From 13th December 2014, it is a legal requirement for all caterers to provide information if any of the foods/ingredients listed below are
used:

* Peanuts & Other Nuts

* Eggs

* Celery

* Molluscs & Crustaceans
* Sesame

* Milk

* Fish

* Lupin

* Cereals containing gluten
* Mustard

* Soya

* Sulphur dioxide/Sulphites

Further advice can be found here:
hitp/fwww.food.gov.uk/business-industry/allergy-guide/allergen-resources#toc-2
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Domowe piekarnie i domowe cukiernie -

higiena zywnosci i wymogi bezpieczenstwa

HOME BAKERS & CAKE MAKERS FOOD HYGIENE & SAFETY REQUIREMENTS

Normy prawa zywnosciowego stosuje sie odpowiednio do przedsigbiorstw prowadzonych w domu, tak jak do
pozostatych nieruchomosci handlowych. Bedziesz podlegat regularnym kontrolom przez urzednikéw Rady
Srodowiskowej Stuzby Zdrowia, mozesz wejs¢ na droge sadowa, jesli okaze sig, Ze famiesz przepisy prawa
Zywnosciowego. Odnosi sie to rowniez do korzystania z kuchni w innym miejscu by przygotowac positki, na
przykiad nalezace do wsi lub wspdlnoty kuchnie (j. remizy, swietlice).

The laws on food safety apply in the same way to a business run from home as they do to all other commercial premises. You will be liable
to regular inspections by officers from the Council's environmental health service, and you may face legal action if you are found to be

breaking the food hygiene laws. This also applies if you use a kitchen somewhere else to prepare food, for example a village or community
hall kitchen.

REJESTRACIJA

Registration

Twoj dom musi by¢ zarejestrowany w Radzie, jako przedsigbiorstwo spozywcze. Jest to nieodpfatne i nalezy wypehic
tylko jeden formularz, nie mniej jednak jest to wymog prawny. Po otrzymaniu wypetmionego formularza wyslemy Ci list
potwierdzajacy odbior. Nastepnie, urzednik skontakiuje sie z toba by ustali¢ rodzaj dziatalnosci, kitéra zamierzasz
prowadzi¢ i gdzie. OdwiedZ: Rejestracja przedsigbiorstwa spozywczego/ Sandwell Council — do pobrania formularza
aplikacyjnego/zgtoszeniowego.

Your home will need to be registered with the Council as a food business. This is free, and there is only one form fo fill in, but it is a legal

requirement. Once we receive your completed form we will send you a letter confirming receipt. Following this an officer will contact you to
clarify the type of business you intend to start and when. Visit Register a food business | Sandwell Council — to download an application form.

KONTROLA

Inspection

Sprawdzimy twoja domowa kuchnie i inne obiekty, kiore bedg uzywane w ramach prowadzonej dziafalnosci, by upewnié
sig, czy spehiajg wymagania w zakresie bezpieczenstwa zywnosci. Pod tym linkiem znajdziesz dodatkowe informacje
o kontroli bezpieczenstwa zywnosci. Pamiegtaj, Ze zawsze wstepnie umawiamy wizyty z domowymi piekarzami.

We will need to inspect your domestic kitchen and any other facilities that are used for your food business to ensure that they meet with food

safety requirements. Follow this link for further information about food safety inspections. Please note that we will always pre-arrange visits
with home bakers.

DOKUMENTACJA Z ZAKRESU BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI

Food safety documentation

Wszyscy biznesmeni przedsiebiorstw spozywczych sa zobowigzani do zachowania formy pisemnej systemu
zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci. Food Standards Agency udostepnita darmowe pakiet biznesowy o nazwie "
Safer Food Better Business - dla cateringu” , aby pomoc przedsigbiorstwom spozywczym spetni¢ ten wymoég. Od
domowych piekarzy wymaga sie jedynie sporzadzenia zwyklego systemu zarzadzania,jesli chcesz to mozesz uzyé
'Food Safety Hazard Analysis for Cake Makers™, ktory jest obecnie dostepny w Sandwell Rady by pomdc podmiotom
gospodarczym spehié ten wymog. Jesli nie otrzymates kopii tego dokumentu, prosimy o kontakt z nami.

All operators of food businesses are now required to maintain a written food safety management system. The Food Standards Agency has
provided a free food business pack called ‘Safer Food Better Business - for Caterers' to help food businesses meet with this requirement. As
home bakers only require a simple written management system you may wish to use the ‘Food Safety Hazard Analysis for Cake Makers’

which is now available from Sandwell Council to help business operators meet with this requirement. If you have not received a copy of this
document please contact us.
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SZKOLENIA Z ZAKRESU HIGIENY ZYWNOSCI

FOOD HYGIENE TRAINING

Przedsiebiorca musi mie¢ odpowiednig wiedze i przeszkolenie z zakresu higieny zywnosci, jesli przygotowuje i prowadzi
otwarte zywienie. Gwarancja " Poziomu 2 Bezpieczenstwa Zywnosci w gastronomii” szkolenia jest zwykle uwazane za
wystarczajgcq dla domowego cateringu/piekami. Szkolenie powinno uwzglednia¢ zanieczyszczenia krzyzowe ,
bezpieczne przechowywanie , gotowanie, podgrzewanie i utrzymanie ciepta i czyszczenie.

W Anglii istnieja trzy akredytowane instytucje podnoszace kwalifikacje w zakresie bezpieczenstwa Zywnosci :
+ Chartered Institute of Environmental Health - CIEH Course Finder

« Highfield Instytucja przyznajaca zgodnosci ze standardem - Highfield Course Finder

« Krélewskie Towarzystwo Zdrowia Publicznego - RSPH Course Finder

Liste aktualnych lokalnych szkoleniowcow jest dostepna, skontaktuj sie z tym dziatem na 0121 569 6000 .

Zaleca sie, aby uczestniczy¢ w szkoleniach uaktualniajacych z zakresu higieny Zywnosci, ktore sa przeprowadzane co
trzy lata . Szkolenia te mozna odby¢ w Internecie na przyktad na:
www.itrainingcourses.co.uk , www.highspeedtraining.co.uk lub www.virtual-college.co.uk

You are required to have adequate food hygiene knowledge and training if you prepare and handle open foods. Undertaking ‘Level 2 Food
Safety in Catering’ training is normally considered appropriate for food home caterers/bakers. Training should include cross contamination,
safe storage, cooking, reheating and hot holding, and cleaning.

In England there are three Accredited Awarding Bodies for food safety qudlifications:

* Chartered Institute of Environmental Health — CIEH Course Finder

* Highfield Awarding Body for Compliance - Highfield Course Finder

* Royal Society for Public Health - RSPH Course Finder

A list of current local training providers is available by contacting this Department on 0121 569 6000.

It is recommended that refresher food hygiene training is undertaken every three years. This training can be undertaken online for example:
www.itrainingcourses.co.uk, www.highspeediraining.co.uk or www.virtual-college.co.uk

ETYKIETOWANIE ZYWNOSCI | ALERGENY

Food Labelling and Allergens

]
ETYKIETOWANIE

LABELLING

Prawidlowe etykietowanie zywnosci stanowi wymog prawny egzekwowany przez Trading Standards Department w
Sandwell. Oznakowanie jest bardzo wazne, poniewaz umozliwia konsumentowi dowiedzie¢ sig, doktadnie co to jest za
Zywnos$¢, ktora spozywaja. Regulacje 1996 z zakresu znakowania zywnosci, stanowig ze wszystkie fabrycznie
zapakowane artykuly zywnosciowe (pre-packed — opakowania jednostkowe) musza by¢é oznaczone niektorymi
informacjami odnoszacymi sie do skfadnikow: nazwa producenta, data przydatnosci do spozycia itp. Stosowne
informacje sa zawarte w ulotce informacyjnej Trading Standards "Food Composition and Labelling ".

The correct labelling of food is legal requirement enforced by Sandwell’s Trading Standards Department. Labelling is very important as it
enables a consumer to know exactly what the food is that they are eating. The Food Labelling Regulations 1996 that state that all pre-packed
foods must be labelled with certain information relating to ingredients, name of producer, best before dates etc. Relevant information is
included in the Trading Standards information leafiet ‘Food Composition and Labelling’.

ALERGENY

ALLERGENS

Przepisy z 2014 roku z zakresu informowania o zywnosci, kidre weszly w zycie w dniu 13 grudnia 2014 roku
wprowadzity wymog prawny na wszystkich przedsigbiorstwach spozywczych i dostawcow zywnosci, aby zapewnic¢
klientom informacje na temat obecnosci 14 alergenow w zywnosci, kiorg serwuja, jesli o to poprosza.

The Food Information Regulations 2014 that came into force on 13th December 2014 have placed a legal requirement on all food businesses
and caterers to provide customers with information on the presence of the 14 allergens opposite in food they serve if they request it.
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Ten akt prawny wymaga od dostawcow zZywnosci zapewniajgcych tzw. "Zywnos¢ sprzedawang luzem" (na przykiad
ciastka, herbatniki, ktdre nie sg wstepnie opakowane), by podali informacje na proshe klienta o sktadnikach
alergennych uzytych w kazdym serwowanym positku i napojach, albo:

Oznaczy¢ lub wyswietlic, powiadomi¢ klientow, Ze informacja o alergenach jest dostepna. (informacje o alergenach
powinny by¢é przechowywane i dostepne do wgladu w zestawionych tabelach lub etykietach artykuldw spozywczych);

Lub
Informacje o alergenach moze by¢ pokazane na wyswietlaczu obok zZywnosc;

Lub
Informacja o alergenach moze by¢ podana obok twojej listy produkiow.

Food Standards Agency przygotowata szereg broszur, plakatow, kart informacyjnych i innych przydatnych materiatow,
ktérych mozna uzy¢ za darmo. Zajrzyj na:

http://www.food.gov.uk/business-industry/allergy-guide/allergen-resources#toc-2.

Jesli zyczysz sobie dalszych informacji, prosimy o kontakt telefoniczny z Trading Standards Duty Officer pod numerem
0121 569 6628.

This legislation requires any caterer providing foose food’ (e.g. cakes, biscuits that are not pre-wrapped) to give information, if asked, about
allergenic ingredients used in any food and drink served. Either by:

A sign or displayed, telling customers that allergen information is available. (The allergen information should then be collated in a table or food labels
kept for reference);

Or
Allergen information could be shown on a display board by the food;

Or

Allergen information could be shown on next to your product list.

tThe Food Standards Agency has produced a variefy of booklets, posters, information cards and other useful material that is free for you to use. Go
0:

hitp://www.food.gov.uk/business-industry/allergy-guide/allergen-resources#toc-2.

If you still require further information please phone the Trading Standards Duty Officer on 0121 569 6628.

PROGRAM OCENY HIGIENY ZYWNOSCI

FOOD HYGIENE RATING SCHEME

Rada Sandwell opracowata narodowy program oceny higieny zywnosci. Po kontroli bezpieczenstwa zywnosci w twojej
dziatalnosci, zostanie przyznana ci ocena higieny zywnosci. Wynik ten zostanie opublikowany na Food Standards
Agency Ratings Website. Otrzymasz takze naklejki okienne prezentujace przyznany wynik. Nalezy pamietaé, ze
prywatne adresy domowe, kidre normalnie nie sg podawane do publicznej wiadomosci, nie zostang wymienione na
stronie internetowej, w takich przypadkach pojawia sie tylko nazwa przedsigbiorstwa spozywczego.

Informacja uzupehiajgca

« W celu uzyskania dalszych informacji i porad, by zaspokoi¢ potrzeby biznesowe, wigczajac  planowanie,
wyszukiwanie ustug, odwiedZ naszg strong internetowa www.thinksandwell.com

« Ulotka Sandwell Trading Standards " Giving Your Customers a Healthy Choice "

Sandwell Council have adopted the national food hygiene rating scheme. Following a food safety inspection of your business, you will be
awarded a food hygiene rating score. This score will be published on the food standards agency ratings website. You will also receive a
window sticker showing the score that has been awarded. Note that private home addresses which are not normally advertised to the public
will not be listed on the website, in these cases only the name of the food business will appear.

Further Information
* For further information and advice to meet your business needs including planning, property searches, visit our website
www.thinksandwell.com

» Sandwell Trading Standards Leaflet ‘Giving Your Customers a Healthy Choice’
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Domowe piekarnie i domowe cukiernie- _
rady dla poczatkujacych przedsigbiorcow w branzy spozywczej

HOME BAKERS & CAKE MAKERS FOOD BUSINESS START UP ADVICE

Zanim zaczniesz upewnij sie, czy uwzglednites$ nastepujace czynniki:

UBEZPIEGZENIE

INSURANCE

Na wypadek, gdyby co$ poszio nie tak, zalecamy Ci wzia¢ ubezpieczenie na wypadek roszczen przeciwko tobie
(ubezpieczenie OC osob trzecich), tak samo w przypadku innych przedsiewzie¢. Niestety, moga okazac¢ sie dosc
drogie. Powinienes zasiegna¢ porady radcy prawnego albo agenta ubezpieczeniowego w tym zakresie.

Just in case things go wrong, we strongly recommend you to take out insurance to cover claims against you (third party insurance) in the
same way as any other business. Unfortunately this can be quite expensive. You should consult with a solicitor or insurance agent about this.

RESTRYKCYINE (ograniczajace) POSTANOWIENIA

RESTRICTIVE COVENANTS

W przypadku starszych nieruchomosci moze sie okazac¢, ze akity prawne zawierajg klauzule, ktore uniemozliwiajg
podjecie pewnych dziatan, a prowadzenie dziatalnosci spozywczej moze byc¢ jednym z nich. Nalezy skonsultowa¢ sie z
prawnikiem, jesli masz jakiekolwiek pytania na ten temat.

Especially in older properties, you may find that the deeds contain clauses that prevent you from carrying out certain activities, and running a
food business may be one of them. You should consult your own solicitor if you have any queries about this.

OBCIAZENIA NA HIPOTECE

MORTGAGE RESTRICTIONS

Jezeli masz hipoteke na swojej nieruchomosci, musisz skontakiowaé¢ sie ze swoim pozyczkodawcag i wyjasnic mu
swoje zamiary.

If you have a mortgage on your property you must contact your lender and talk to them about your intentions.

PODATKI OD LOKALNYCH PRZEDSIEBIORSTW

BUSINESS RATES

Niekiedy nie musisz ptaci¢ podatkow lokalnych od przedsiebiorstw w przypadku dziatalnosci prowadzonej w domu,
jezeli:

= uZywasz nieznacznej jego czesci do prowadzenia dziatalnosci

= prowadzisz sprzedaz wysyitkowa

Musisz ptaci¢ podatki od lokalnych przedsiebiorstw tak samo, jak w przypadku podatkow lokalnych, jesli:

« sprzedajesz produkty lub ustugi ludziom, ktorzy przychodzg do twojego domu
- zatrudniasz pracownika do pracy na twojej nieruchomosci.

You don’t usually have to pay business rates for home-based businesses if you:

= use a small part of your home for your business
« sell goods by post

You may need to pay business rates as well as Council Tax if:

= you sell goods or services to people who visit your property
« you employ other people to work at your property.
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Poradnik dla prowadzacych domowe przedsigbiorstwo spozywcze

A GUIDE TO RUNNING A FOOD BUSINESS FROM HOME

Niniejszy poradnik odpowie na niektore z najwazniejszych pytan, jakie mozesz mie¢ i dostarczy
informacji potrzebnych by bezpiecznie przygotowywaé i pracowaé z zywnoscig w domu.

This guidance will answer some of the important questions you may have and provide information you need to prepare and handle food
safely at home.

WPROWADZENIE

INTRODUCTION

Jezeli regularie przygotowujesz i obrabiasz zywno$s¢ w domu, ktéra moze by¢ spozywana w innym miejscu lub przez
kogos innego to przewodnik ten kierowany jest do Ciebie.

Porady te pomoga Ci speti¢ wymagania norm higienicznych. Dostarczy takze wszelkich informacji potrzebnych do
bezpiecznej produkcji zywnosci.

Jesli przygotowujesz lub obrabiasz zywnosS¢ w domu i zjadajg jg mieszkancy danej spotecznosci (nawet, gdy jest
darmowa dla klientow) twoim obowiazkiem jest upewnic sig, Ze podawana zywnosc¢ nie wywola u nich choroby.

Musisz zachowaé szczegdlng ostroznos¢, gdy serwujesz zywnos¢ wrazliwym grupom spotecznym. Nalezg do nich
mate dzieci ponizej 5 roku zycia, kobiety w ciazy, osoby starsze powyzej 65roku zycia lub kazdy kto jest chory lub ma
obnizong odpornosc.

If you are preparing or handling food on a regular basis at home that is to be consumed somewhere else or by someone else, then this guide
applies to you.

This guidance will help you meet the requirements of the hygiene regulations. It will also provide the information you need to show you
produce safe food.

If you are preparing or handling food at home and it is eaten by members of the public (even if it is free to consumers), it is your
responsibility to make sure your food does not make peopleill.

Extra care must be taken if you provide food for vulnerable groups. These include young children under 5, pregnant women, older people
over 65 or anyone who is ill or imnmuno-compromised.

DO KOGO TO KIERUJEMY?

Who does this apply te?

Przewodnik skierowany jest do wszystkich, kitorzy przygotowujg lub pracujg z zywnoscig w domu, na weselach,
przyjeciach, spotkaniach grupowych, takich jak kluby obiadowe, wiejskie sale, kluby towarzyskie, ktore zapewniajg
wyzywienie dla cztonkow, cukiemikow, osrodkow kultury, opiekunéw do dzieci, rolnikow, ,bagaznikowych” jarmarkow,
rynkowe stragany sprzedajace Zywnosc.

This applies to everyone who prepares or handles food at home whether for weddings, parties, group meetings such as lunch clubs, church
and village halls, social clubs who provide food for members, cake makers, community centre’s, child minders, farmers markets and boot
fair or market stalls that sell food.

CZY BEDE SKONTROLOWANY?

Will | be inspected?

Kazda osoba, ktora przygotowuje lub pracuja z zywnoscig w domu bedzie indywidualnie oceniona, by ustali¢ czy
przedsigwziecie jest uwazane za przedsigbiorstwo spozywcze o charakterze handlowym. South Ayrshire Council
Environmental Health Office udzieli Ci porad w tej kwestii. Dane kontaktowe znajdujg si¢ na korncu niniejszego
poradnika.

Jezeli twoje przedsiebiorstwo zostanie uznane za dziatajace komercyjnie na rynku spozywczym, to twoja kuchnia
zostanie skontrolowana.
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Each person preparing or handling food at home will be assessed individually o determine if your operalion is deemed to be a commercial
food business. South Ayrshire Council Environmental Health Office will advise you on this. Contact details are provided at the end of this
guidance. If your business is considered to be a commercial food business, then your kitchen will be inspected.

If you prepare food at the site where it is to be eaten, then your business can be registered at that premises address and your home will not
be inspected — your business will be covered by that premises registration.

WYTYCZNE Z ZAKRESU BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI

Food safety guidance

Istnieja, kwestie dotyczace hezpieczensiwa zywnosci, kiore trzeba kontrolowacé, by zapewni¢ bezpieczenstwo
produkowanej zywnosci. Powinienes rozumiec zagrozenia wysiepujace w twoim przedsiebiorstwie i dokona¢ wszelkich
staran, by zminimalizowaé¢ ryzyko z nimi zwiazane. Kwestie te nazywa sie HACCP (Hazard Analysis Critical Control
Point — Analiza Zagrozen Krytycznych Punktow Kontroli).

Na przykiad: zagrozenie przetrwania bakterii spowodowane nieodpowiednim gotowaniem. Kontrola powinna gwarantowac
doktadne gotowanie potraw (min. 75 oC lub wyzsza). Zapisy temperatur powinny by¢ zachowywane jako dowdd na to, ze
Zywnos¢ osiggnela bezpieczng temperature.

South Ayrshire Council Environmental Health oferuje dodatkowe wsparcie w spehianiu tego wymodu prawnego.
Dodatkowe informacje mozna znalez¢ takze w poradniku Food Standards Agency's CookSafe, rownoczesnie mozna
sie Z nimi zapoznac na stronie internetowej hittp://www.food.gov.uk/scotland/safetyhygienescot/cooksafe/.

Food safety guidance
There are food safely issues that you need to conirol to ensure food is produced safely. You should have an understanding of the hazards in
your business and do all you can to minimise the risks from these hazards. This is called HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point).

For example: Risk of bacterial survival due fo inadequate cooking. The control would be to ensure food is cooked thoroughly (i.e. 750C or
above). Temperature records should therefore be kept as evidence that food has reached a safe temperature.

South Ayrshire Council Environmental Health can offer additional support to assist in compliance with this legal requirement.
Further information can also be found in the Food Standards Agency’s CookSafe guidance or equivalent which can be viewed at
hitp:/fwww.food.gov.uk/scotland/safetyhygienescot/cooksafe/.

PYTANIA | ODPOWIEDZI

Questions and answers

Czy potrzebuje szkolen z zakresu higieny zywnosci?
Do | need food hygiene training

Jezeli zamierzasz prowadzi¢ przedsigbiorstwo spozywcze w domu musisz zagwarantowac, ze posiadasz odpowiednig
wiedze z zakresu higieny zywnosci.

Masz obowigzek dysponowaé odpowiednig wiedzg z zakresu higieny zywnosci, wspolmieng do charakteru prowadzonej
dziafalnosci, dodatkowo powinienes moc wykazaé, ze odbytes odpowiednie szkolenia.

Certyfikat poswiadczajacy wiedze z higieny zywnosci (n.p REHIS Elementary Food Hygiene) jest powszechnie
akceptowany. By uzyskac¢ wiecej informacji na temat lokalnych kursow skontakiuj sie z Royal Environmental Health
Institute of Scotland nr. tel. 0131 229 2968 lub odwiedz strone internetowa: www.rehis.com/community-training/training-
centres/south-west-scotland by zapoznac sie z listg prowadzacych lokalne kursy.

Na pokrycie kosztow podjetych szkolen mozna skorzystaé z dostepnych dofinansowan od Scottish Executive. Jest to
znane jako Individual Learning Account, taki sposob dofinansowania jest uzalezniony od dochoddw wnioskodawcy.
Wiecej informacjo mozna uzyskac pod adresem : hitp://www.ilascotland.org.uk/ lub Tel: 0808 100 1090.

If you intend to run a food business from home, you must ensure you have good knowledge of food hygiene.
You are required to have adequate food hygiene knowledge commensurate with your work activity and should be able to show that you have
had suitable training.

A certificate in food hygiene (i.e. REHIS Elementary Food Hygiene) is generally accepted. For further information on local courses, contact
the Royal Environmental Hedlth Institute of Scotland on 0131 229 2968 or alternatively visit www.rehis.com/community-training/training-
centres/south-west-scolland for a list of local course providers.

Funding is available from the Scottish Executive to help towards the cost of undertaking training courses. This is known as an Individual

Learning Account and, as such, the level of funding is dependent on the applicant’s income. Further informalion can be obtained at
hitp/iwww.ilascotland.org.uk/ or Tel: 0808 100 1090.
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Co z rejestracja?

What about registration?

Wymagane jest, by wszystkie przedsiebiorstwa sekiora spozywczego byly zarejestrowane w ewidencji wtadz lokalnych .
Nowe przedsigbiorstwa musza by¢ zarejestrowane co najmniej 28 dni przed rozpoczeciem dziatalnosci. Rejestracja jest
darmowa i stanowi zatacznik. Ewentualnie , mozesz dokonac rejestracji online na stronie:

http://www.s outh-ayrshire.gov.uk/environmentalhealth/foodsafety/food-premises-registration.as px.

Po zakonczeniu i odestaniu, urzednik skontaktuje sie z toba , by umowic¢ sie na przeprowadzenie wstepnej kontroli. Po
tej kontroli kolejne, w zaleznosci od potrzeby, moga by¢ niezapowiedziane.

It is a requirement that all food businesses have to register their business with the Local Authority. New businesses must register at least 28
days before starting up. Registration is free and a form is attached. Alternatively, you can complete the registration form online at
http://mww.south-ayrshire.gov.uk/environmental health/foods afety/food-premises-registration.aspx.

Once completed and returned, an officer will contact you to make an appointment to carry out an initial inspection. After this, inspections, if
required, may be unannounced.

Czy potrzebuje nowej kuchni?

Do | need to have a new kitchen?

OdpowiedZ nie jest prosta, poniewaz bedzie to uzaleznione od zywnosci, kiorg przygotowujesz i w jakich ilosciach.
Jednakze, w wigkszosci przypadkow kuchnie, kiorymi dysponujecie sa zazwyczaj akceptowalne.

Umywalka z ciepta woda, mydio oraz reczniki musza byc fatwo dostepne w kuchni, przeznaczone jedynie do mycia rak.
E.coli 0157 Control of Cross-Contamination Guidance sporzadzone przez Food Standards Agency zaleca uzywac¢ do
mycia rak dezynfekujacego mydta w plynie, ktore spetia unijne normy BS EN 1499:1997.

Odpowiednie urzgdzenia do mycia i dezynfekcji urzadzen powinny by¢ dostgpne. Na ogoét oznacza to zlew
dwukomorowy lub jednokomorowy oraz zmywarke. Srodki odkazajgce nadajgce sie do kontaktu z zywnoscig lub
dezynfekujace powinny spetniac normy europejskie BS EN 1276:1997 lub BS EN 13697:2001 zostaty skrotowo
przedstawione na koncu poradnika. Informacja ta powinna by¢ zawarta etykiecie produktu. By srodek dezynfekujgcy
skutecznie zwalczatl bakierie, nalezy go odpowiednio rozcienczyC i zostawi¢c na okresSlony czas na czyszczonej
powierzchni, zgodnie z zaleceniami producenta.

Na rynku dostepnych jest wiele roznych sSrodkow czyszczgcych, pomylenie ich moze skutkowa¢ niewystarczajaca
dezynfekcja, ktora pozwoli na rozwoj na powierzchniach szkodliwych bakterii.

Ogolne zalecenia to:

« Detergentow uzywa sig¢ do ogdlnego czyszczenia. Nie majg one wtasciwosci dezynfekujacych.

- Srodki dezynfekujace skutecznie niszczg bakterie, gdy nanosimy je na oczyszczone powierzchnie.

« Preparaty do dezynfekcji sg kombinacjg srodkow dezynfekcyjnych i detergentow. Oznacza to, ze ten sam produkt
mozna stosowaé zarazem do czyszczenia i dezynfekcji powierzchni.

Powierzchnie powinny by¢ w dobrym stanie technicznym, niepochtaniajace i fatwe do wyczyszczenia, w tym takze
podtogi (dywany nie sg wskazane przez wzglad na swoje chtonne wtasciwosci. Srodki do dezynfekcji powierzchni nalezy
stosowa¢ majgc na uwadze wspomniane standardy.

Kuchnia powinna by¢ dobrze oswietlona i wentylowana, by zapobiec gromadzeniu sie ciepta i skraplaniu, co moze
przyczynic sie do rozwoju plesni.

Najlepszym sposobem, by dowiedzie¢ sig, czy twoja kuchnia jest dopuszczalna, to zatelefonowanie do urzednika,
zanim zdecydujesz sie wystartowac z dziafalnoscia. Otrzymane rady okazg sie pomocne i nie trzeba za nie ptacic.

This is very difficult to answer as it will depend on what food you are doing and how much you are producing. However in the majority of
cases the kitchen you have is normally acceptable.

A wash hand basin, with hot water, soap and towels, must be easily accessible from the kitchen, preferably in the kitchen itself, and should
be designated for hand-washing only. The E.coli 0157 Control of Cross-Contamination Guidance produced by the Food Standards Agency
recommends the use of a liquid hand wash that has disinfectant properties conforming to European Standards BS EN 1499:1997.

There should be adequate facilities available for washing and sanitising equipment. This will generally mean a double sink or a single sink
and dishwasher. A suitable food grade sanitizer or disinfectant should be used that meets the European Standards BS EN 1276:1997 or BS
EN 13697:2001 as outlined in the above guidance. This information will appear on the product label. For a disinfectant to be effective in
destroying bacteria, the correct dilution and contact time must be followed according to the manufacturer's instructions.

There are a number of different types of cleaning products on the market and confusion between these can lead to poor disinfection, allowing
harmful bacteria to remain on a surface.

As a general guide:
* Detergents are used for general cleaning. These do not have disinfectant properties.

* Disinfectants are capable of destroying harmful bacteria when applied to visibly clean surfaces.
« Sanitisers are a combination of disinfectant and detergent. This means the same product can be used to clean and disinfect the surface.
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Surfaces should be in good repair, non-absorbent and capable of being cleaned, including floor surfaces (carpets are not recommended due
to their absorbent nature). A surface sanitiser should also be used having regard to the standards above.

The kitchen should be well lit and ventilated to prevent the build-up of heat and condensation which could cause mould growth.
The best way to find out if your existing kitchen is acceptable is to allow an officer to call before you decide to start your business. They will
help and advise you and there is no fee.

Czy potrzebuje oddzielnej przestrzeni magazynowej?
Do | need separate storage?

Tak, trzeba przechowywaé zywnosc¢ i sktadniki do produkcji w ramach dziatalnosci oddzielnie od domowej zywnosci. Nie
wpadaj w panikg, poniewaz moze to by¢ osobna szafka, wydzielona potka w lodowce lub oddzielna szuflada w
Zamrazarce.

Yes, you must keep food you prepare and ingredients for your business separate from domestic food. Don't panic as this can be a separate
cupboard, separate shelves in a fridge, or a separate compartment in a freezer.

Mam zwierzeta; czy nadal moge przygotowywac positki w moim domu?
| have pets: can | still cater from my home?

Idealnie by byto, gdyby zwierzeta byly trzymane caly czas poza kuchnia. Musza by¢ jednak trzymane poza kuchnig
podczas przygotowywania positkow, natomiast kuchnia musi by¢ doktadnie umyta i zdezynfekowana zanim zaczniesz
przygotowywac Zywnosc.

Ideally all pets should be kept out of the kitchen at all times. However, they must be kept out of the kitchen while food is being prepared and
the kitchen must be thoroughly washed and disinfected before preparation begins.

GzY moge mie¢ pralke i suszarke w mojej kuchni?
Am 1 allowed to have my washing machine and dryer'in ' my kitchen?

Idealnie by byto, gdyby pralki i suszarki byly usytuowane poza pomieszczeniami zywnosciowymi. W niektorych
okolicznosciach nie jest to mozliwe, w takim wypadku pranie brudnej odziezy nie powinno odbywac sie podczas, gdy
przygotowujesz positki. Wszelkie pranie, kiore nalezy wykona¢ w ramach prowadzonej dziatalnosci, czyli kombinezony,
fartuchy, obrusy, scierki, etc., powinny by¢ prane oddzielnie od domowych ubran.

Ideally washing machines and dryers should be located outside food rooms. In some circumstances this is not possible, and in these
instances, NO laundry should be done while food is being prepared. Any laundry that is needed for the food business such as overdlls,
aprons, cloths, tea towels, etc should be washed separately from domestic laundry.

Czy moje dzieci moga mi pomagac?
Can my children help me?

Mate dzieci i brzdace nie powinny przebywac¢ w kuchni podczas, gdy przygotowujesz zywnos¢ w ramach dziatalnosci.
Young children and toddlers should be kept out of the kitchen while you prepare food for your business.

Mam zaméwienie na przygotowanie positkow, ale nie czuje sig dobrze, czy nadal moge
sie tym zajaé?

| have pets: can | still cater from my home?

Jesli nie czujesz sig dobrze, nie powinienes przygotowywac positkow , zwtaszcza jesli masz zatrucie pokarmowe lub
biegunke i inne stany chorobowe. Nalezy poczeka¢ do momentu, w kiérym objawy ustapig na co najmniej 48 godzin
przed przygotowywaniem zywnosci w ramach przedsigbiorstwa.

If you are unwell then you should not prepare food, particularly if you have food poisoning or a diarrhoea and sickness illness. You should
wait until you have been free of all symptoms for at least 48 hours before preparing food for your business.
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ZANIECZYSZCZENIE KRZYZOWE

Cross contamination

Dlaczego tak wazna jest prewencja przed zanieczyszezeniem krzyzowym?

Why is it important to prevent cross-contamination?

Zywnosg, taka jak surowe mieso, skorupki jaj, nieumyte surowe warzywa, mogg zawiera¢ szkodliwe bakterie. Moga one
przedostaé sie do przygotowywanych i gotowych do spozycia positkow poprzez bezposredni kontaki lub za
posrednictwem ludzi, zwierzat i powierzchni. Postepowanie zgodnie z zasadami zminimalizuje ryzyko przenoszenia
szkodliwych bakterii z surowej zywnosci do ugotowanej/gotowej do spozycia. Okresla sie to, jako dzialania
Zapobiegajace zanieczyszczeniom KrzyZowym.

Foods such as raw meats, shell eggs and unwashed raw vegetables can contain harmful bacteria. These can be spread to ready to eat foods
by direct contact or via people, animals and surfaces. Safe handling practices will reduce the chance of transferring harmful bacteria from
raw food to cooked/ready to eat food. This is known as cross-contamination prevention.

Jak mozna zapobiec zanieczyszczeniom krzyzowym?

How can | prevent cross-contamination?

Nalezy wzia¢ pod uwage ponizsze punkiy:

» Ciggte utrzymywanie dobrej higieny osobistej.

= Dokfadne mycie rak po kontakcie z surowg Zywnoscia i przed kontakitem z innymi sSrodkami spozywczymi lub
sprzetem.

» Przechowywaé surowg Zywnos¢é w dolnych partiach lodowki , pod ugotowanymi/gotowymi do spozycia.

« Zlewozmywak przeznaczony do mycia Zzywnosci musi by¢é odpowiednio czyszczony i dezynfekowany po uzyciu wraz
Z najblizszym otoczeniem, kidre jest narazone na rozpryski.

- Nalezy stosowaé osobne urzadzenia i naczynia do surowych i ugotowanych/gotowych do spozycia dan.

= NaleZzy upewnic sig, Ze posiadasz oddzielne deski do krojenia do oddzielnych zadan.

Na przykiad: surowa i gotowana zywnosc¢. Kolorowe deski powinny pomoc w zachowaniu wyraznego podziatu . Np.
czerwony = surowe, niebieski = ryby, zielony = warzywa etc. Tak dtugo, jak masz wystarczajgcg ilos¢ osobnych desek
do krojenia i sg one wyraZnie oznaczone , nie ma poirzeby zaopatrywac sie w kolorowe deski do krojenia.

The following points should be considered:

* Maintain good personal hygiene at all times

* Thoroughly wash hands after handling raw foods & before touching other food or equipment. Effective hand-washing takes time and requires
effective technique (see aitached poster).

* Store raw food in the bottom of the fridge below cooked/ready to eat foods

* Sinks for washing food must be adequately cleaned & disinfected after use along with surrounding areas which may be affected by
splashes.

= Separate equipment and utensils must be used for raw & cooked/ready to eat foods

* You must ensure you have separate chopping boards for separate tasks.

For example, raw and cooked foods. Coloured boards help you keep clear separation. E.g. red = raw, blue = fish, green = veg efc. As long as
you have enough boards to prepare food separately and safely and they are clearly marked then you do not have io purchase coloured
chopping boards.

JAKIE SA PODSTAWOWE ZASADY?

What are the baSic rules?

Pamietaj:

- Podczas przygotowywania zywnosci nos odpowiednia, czysta, nadajaca sie do prania odziez ochronna.

« Czesto myj rece, w szczegolnosci po obrabianiu surowej zywnosci, po skorzystaniu z toalety, dotknieciu zwierzecia i
po pracy w ogrodzie.

» Nie pal papierosow podczas przygotowywana positkow.

= Trzymaj zwierzeta poza kuchnia.

- Przechowuj surowg Zywnosc¢ na dnie lodowki, a ugotowana na gorze.

= Przechowuj zywnos¢ w lodéwkach w temperaturze od 0,5 oC do 8 oC.

* Przechowuj Zzywnos¢ w zamrazarkach w temperaturze -18 oC..

« Uzywaj oddzielnych naczyn dla surowych i ugotowanych potraw.

= Nie zostawiaj nie przykrytej zywnosci lub w temperaturze pokojowej przez dluzszy czas.
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Remember:

» Wear suitable, clean, washable, protective clothing when preparing food.

* Wash your hands frequently but especially after handling raw foods, after using the toilet, touching pets, and gardening.
* Do not smoke while preparing food.

* Keep pets out of the kitchen.

« Store food in fridges at 0-5°C, maximum 8oC.

* Store food in freezers at-18°C.

« Store raw food at the bottom of your fridge and cooked food at the top.

* Use separate utensils for raw and cooked foods.

* Do not leave food uncovered or at room temperature for long periods of time.

OZNAKOWANIE | PAKOWANIE ZYWNOSCI

Labelling and packaging of food

« Kazda zywnos¢, ktora jest wstepnie pakowana lub wyprodukowana do sprzedazy w innym przedsigbiorstwie, muszi
by¢ odpowiednio oznakowana i opakowana. Dalsze porady mozna uzyskac od lokalnego Environmental Health Office.

» OdwiedZz Food Standards Agency website po wigcej informacji o etykietowaniu.

* Any food that is pre-packed or produced for sale to another business must be properly labelled and packaged. Further advice can be
obtained from your local Environmental Health Office.

« Visit the Food Standards Agency website for more information on labelling.

REGULACIE PRAWNE

The law and regulations

Jezeli przygotowujesz lub przetwarzasz zywnos¢ w domu, obowiazujg cie Food Hygiene Regulations.
Najwazniejsze regulacje to:

» Rozporzadzenie UE Nr. 178/2002
- Food Hygiene (Scotland) Regulations 2006
» Rozporzadzenie UE Nr. 852/2004

Regulacje sg dostepne pod adresem: http://www.legislation.gov.uk/

If you do prepare or handle food at home then the Food Hygiene Regulations apply fo you.
The main regulations are as follows:

* Regulation EC No. 178/2002

* Food Hygiene (Scotland) Regulations 2006

* Regulation EC No. 852/2004

The above legislation can be viewed at: hitp//www.legislation.gov.uk/
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