BEZPIECZNA METODA

GFH Obstuga zamowien dla alergikow

Sprawdz, zanim zaczniesz

Przestrzegaj uzgodnionej procedury alergenowej od zamdwienia do podania.

01 Potwierdz wymagania

Zapisz doktadna alergie pokarmowa, nietolerancje lub wymadg zwiazany z celiakia i poinformuj
osobe przygotowujaca danie.

02 Sprawdz kazdy sktadnik

Korzystaj z aktualnych etykiet, receptur i wykazéw alergendw, w tym dla soséw, dodatkéw do
dekoracji i zamiennikoéw.

03 Zdecyduj, czy mozesz bezpiecznie przygotowac danie

Sprawdz ryzyko kontaktu krzyzowego. Poinformuj klienta, jesli nie mozesz przygotowad
odpowiedniego dania.

04 Przygotowuj ze skutecznymi zabezpieczeniami

Umyj rece. Korzystaj z doktadnie umytego stanowiska, przybordw i sprzetu. Zmien
zanieczyszczong odziez lub rekawiczki.

05 Trzymaj zamowienie osobno

Chron sktadniki i gotowe danie. Uzywaj Swiezych porcji, a nie wspélnych przyboréw czy
zanieczyszczonych pojemnikow.

0OG Oznaczipodajprawidtowo

Wyraznie oznacz danie i potwierdz klienta. Przed podaniem sprawdz ponownie kazdg zmiane w
ostatniej chwili.

Nigdy nie usuwaj alergenu z gotowego dania, uznajac je za bezpieczne. Mycie musi usunaé pozostatosci
alergendw.
Sam $rodek dezynfekujacy tego nie robi.
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