CUM SA Al UN RESTAURANT
CURAT SI IGIENIZAT

Cand vine vorba despre administrarea unei afaceri din domeniul HoReCaq,
igiena trebuie sa fie o prioritate. Verifica lista de mai jos si asigura-te ca
locatia ta este igienizata in fiecare moment al zilei.

BUCATARIE:

Zilnic:

© Curatd toate suprafetele;

© Curdtd toate aparatele;

© Sterge aragazul;

© Curdtd si goleste cosurile de gunoi;

© Curatd pardoselile;

© Spald toate sorturile si carpele;

© Curdta gratarele;

© Eticheteazd si acoperd toate produsele alimentare;
© lgienizeaza filtrele de la masina de spadlat vase;
© Curdtd mesele;

© Curdatd robinetele si chiuvetele.

Saptamanal:

© Curdtd siigienizeazd frigiderele, racitoarele si
cuptoarele (conform instructiunilor producatorului);

© Curdta peretii (dacd este necesar);

© Curdtd intrarea (usa din sticld, ménere si rame);

© Aspird podelele;

© lgienizeazd masinile de cafeaq;

© Curatd scurgerile.

Lunar:

© Curata toate grdsimile (frigidere, blaturi, cuptor
si aragaz);

© Sterge congelatoarele;

© Goleste si curatd aparatul de facut gheatd;

© Curatd tavanele;

© Curata si verificd echipamentul de bucdtdrie
(cutitele, temperatura frigiderului, cuptorul si
termometrele sa fie calibrate).
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Diversey”

ZONA CLIENTI:

Zilnic:

© Curdtd fiecare suprafatd, cum ar fi
scaune, mese, baruri si blaturi;

© Aspird si igienizeazd podeauga;

© lgienizeazd toaletele de mai multe ori;

© lgienizeazd meniurile;

© lgienizeazd olivierele;

© Sterge de praf rafturile si obiectele
decorative.

Saptamanal:

© Curdtd ventilatoarele de tavan, peretii
(dacd este necesar);

© Sterge picioarele meselor si scaunelor.
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