BEZPIECZNA METODA

GFH Czyszczenie i dezyntfekcja

Szesc¢ krokow do czystej powierzchni

Najpierw umyj, potem zdezynfekuj. Na kazdym etapie przestrzegaj etykiety produktu.

01 Wstepne czyszczenie

Usun resztki jedzenia i zanieczyszczenia. Trzymaj zywno$¢ z dala od tego miejsca.

02 Mycie zasadnicze

Uzyj detergentu i wody, aby usuna¢ ttuszcz i brud. Umyj cata powierzchnie.

03 Ptukanie

Sptucz czystg woda poluzowany brud i detergent, zgodnie z instrukcja.

04 Dezynfekcja

Natéz srodek dezynfekujacy do powierzchni majacych kontakt z zywnoscig w podanym
rozciericzeniu. Pozostaw na petny czas kontaktu.

05 Ptukanie koncowe, jesli wymagane

Uzyj czystej wody, jesli etykieta wymaga sptukania. Nie sptukuj niepotrzebnie produktu, ktéry
nie wymaga sptukiwania.

OG Higieniczne suszenie

Susz na powietrzu lub uzyj czystego recznika jednorazowego, jesli to wskazane.

Uzywaj Srodka dezynfekujacego lub myjgco-dezynfekujacego zgodnego z norma BS EN 1276 lub BS EN 13697.
Srodek myjaco-dezynfekujacy takze wymaga osobnego etapu mycia przed dezynfekcja. Nigdy nie mieszaj
produktow.
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