STANDARD DE BUCATARIE

GFH Curata pe parcurs

Bucatarie curata pe tot parcursul
servirii

Tine zonele de lucru sigure si pregatite pentru urmatoarea sarcina.

01 Strange si curata intre sarcini

Indepéarteaza resturile. Curata si dezinfecteaza suprafetele in contact cu alimentele cand e
nevoie, mai ales dupa alimente crude.

02 Curataimediat ce s-a varsat

Tine oamenii departe de podelele ude sau contaminate. Curata-le si usuca-le in siguranta.

03 Pune echipamentul la loc curat

Tine echipamentul curat protejat. Separa-l de obiectele murdare si de echipamentul pentru
alimente crude.

04 Scoate gunoiul in siguranta

Scoate gunoiul regulat. Tine cosurile curate si nu lasa deseurile sa se adune sau sa se reverse.

05 Faverificarile de inchidere

Respecta programul de curatenie. Verifica depozitarea alimentelor, suprafetele, echipamentul si
podelele inainte sa pleci.

Foloseste fiecare substanta chimica conform instructiunilor, cu timpul de contact si protectia necesare.
Depoziteaza produsele de curatenie departe de alimente. Nu amesteca niciodata substante chimice.
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