POST DE PREPARARE

GFH Prepararea carnii gatite

Doar carne gatita

Protejeaza alimentele gata de consum.

Tocator galben si ustensile dedicate

01 Fara alimente crude

Nu aduce in acest post carne cruda, peste, oua sau echipamentul lor.

02 Incepe cu maini si ustensile curate

Spala-te si usuca-te pe maini. Foloseste suprafete si ustensile curate si dezinfectate.

03 Controleaza timpul si temperatura

Tine carnea refrigerata in frigider pana e nevoie de ea. Mentine alimentele calde la 63°C
sau peste.

Alocarea culorilor trebuie sa corespunda sistemului unitatii. Verifica ingredientele si previne si contactul
incrucisat cu alergeni.
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