RECUNOASTE LOCURILE CURISC

Exist& multe pericole intr-o bucdatdrie. Descoperd mai jos riscurile pe care trebuie sd le gestionezi pentru a oferi sigurantd in bucatdrie.

Igiena
personala

Risculde
contaminare incepe
cu tine. Asigurd-te
cd tu si echipa ta
respectati toate
standardele de

Livrare

Este important sa
verifici toate articolele
inainte ca acestea s
intre in bucdtdrie. Fii
atent la texturd, miros,
data de expirare,

Termende
valabilitate

Alimentele trebuie
utilizate tindnd cont de
perioada de
valabilitate. Asigurd-te
cd instructiunile de
depozitare sunt

Temperatura
dedepozitare

Verificd temperatura
alimentelor la primire.

Echipament

Asigurd-te ca
ustensilele care au avut
contact cu produse
alimentare sunt
curdtate dupd utilizare.

igiend personald. culoare, deteriorare si respectate.
temperaturd.
Depozitare Contaminare Preparare Servirea Masina
incrucisata preparatelor de spalat vase
Depoziteazé alimentele in Pdstreazd carnea crudd Poti sd pregdtesti reci & calde Maximizeazd
mod corect, fie in camera si legumele departe de ingredientele din timp, Wi climaEs performanta masinei
frigorificd, fie in camera cu carnea gatitd. dar asigurd-te cd le g ed lae de spdlat vase:
umiditate scdzutd. Asigurd-te ca depozitezi si etichetezi in temp s e Ea v, asigurd-te cd toate
Depozitarea depinde de preparatele sunt sigurantd. imediat dup& vasele si ustensilele
fiecare produsin parte, acoperite si protejate. preparare. sunt asezate corect.
nsd toate trebuie .
depozitate intr-un mediu
curat si sigur.
Ospatari Gunoiul Suprafete Cuptorulcu Regenerare
de lucru microunde

Asigurd-te c
ospdatarii acordd

Plaseazd cosul de gunoiintr-o
zond inchisd din bucdtdrie si

asigurdi-te céinuintrain
contact cu alimentele. Nu ldsal

Asigurd-te cé toate
spatiile de lucru si toate

Foloseste recipiente,
vase sau ustensile

Rdceste rapid
mancarea caldd la

atentie suplimentard Ld L lesi echipamentele sunt corespunzdtoare 20°Cin 2 ore si apoi la
igienei personale. cosulde gunolsdse umple sl curate. pentru cuptorul cu 5°Cin alte 4 ore.
Astfel reduci riscul de CHEUIERE) estevcura’gut ] microunde.
contaminare. mod regulat de cdtre un

membru al echipei. Acesta

trebuie scfsi spele mainile

dupd ce termind de curdtat.
Incalzirea Reincalzirea Prdjirea Tdierea Decongelarea
alimentelor alimentelor alimentelor alimentelor alimentelor
Gdteste alimentele la Caind reincdlzesti Nu prdji niciodata Foloseste tocdtoare Temperatura
o temperaturd de preparatele, uleiullao separate pentru ingredientului nu

74°C sau mai mare
pentru a te asigura
cd sunt sigure pentru
consum. Nu incdlzi
un numdr mare de
portii deodatd.

asigurd-te cd sunt
sigure pentru
consum.

temperaturd mai
mare de 175°C si
strecoard in mod
regulat grdsimea.

peste, legume, carne
gdtitd si carne crudd.

trebuie sd depdseascd
5°C! Decongeleaz&
intotdeauna la frigider
sau sub apd curentd
rece.

S 22 Unilever

:;M R .
636 Solutions

Food




