REGULI DE IGIENA

Spala mainile temeinic cu sapun dupa fiecare vizita
e la toaletd, atingere a nasului, atingere a banilor,
curatare a suprafetelor de lucru sau folosire a
detergentilor.

s Evita sa atingi cu ména parul, nasul, gura atunci
cand prepari mancare.

Foloseste intotdeauna prosoape de hartie.

.. | Nutusisinustranuta peste mancare.

@% Foloseste ustensile adecvate pentru legume si carne.

W—— | Foloseste ustensile pentru servire cadnd manipulezi
"W | mancarea, nu mana.

—N oy v ° o n .
’ Evita contaminarea prin incrucisare.

SIGURANTA ALIMENTELOR

Tine intr-un tabel evidenta temperaturilor de
depozitare pentru fiecare categorie de produse.

Siguranta alimentelor este mentinuta corect daca:
* te asiguri ca esti curat si sanatos;
. » spatiile in bucatarie sunt curate si dezinfectate;

- estiimbracat corespunzator (incaltaminte aderentd,
pantaloni, tunicd, sort, bonetd, masca, manusi);

- depozitarea, pregatirea si servirea alimentelor se
fac la temperatura corecta.

ZS 2¥ | Unilever

K @’f"% Food

a\

Pro Formula

proformula.com ufs.com iy &
Diversey” ol 9z¢2” | Solutions




