INSTRUKCJA TECHNOLOGICZNA WYDAWANIA DAN, NAPOJOW

ORAZ ZWROTU NACZYN STOLOWYCH DO ZMYWALNI

ZASADY OGOLNE:

m Dania z wiasciwej kuchni nalezy wydawac¢ do rozdzielni kelnerskiej/bufetu przez okienko podawcze

m Brudne naczynia stotowe od konsumentdw kelner podaje przez okienko bezposrednio do zmywalni naczyn stotowych

® Nalezy bezwzglednie przestrzegac prawidtowego obiegu naczyn czystych i brudnych. Naczynia stotowe, ktére miaty kontakt
z konsumentem, nie moga by¢ wniesione do czesci produkcyjnej bez mycia i wyparzania w temperaturze minimum 85°C

m Wszystkie procesy technologiczne nalezy prowadzi¢ na stanowiskach zgodnie z ich przeznaczeniem przy uzyciu maszyn,
urzadzen i sprzetu do tego celu wyznaczonych

® Nalezy w szczegdlnosci przestrzegac rozdzielnosci przechowywania surowcow, przetworzonych produktdw, towardw
niebedacych zywnoscig oraz artykutow, ktdre oddziatywujg na siebie, powodujac zmiane smaku lub zapachy

B Raz na kwartat planowane sa badania mikrobiologiczne wybranych potraw

Sprawdzit:
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