Rodzaj

pomieszczenia

PLAN HIGIENY RESTAURACJI

/b’o/llcjuel\le

FOOD SERVICE

Czestotliwosé:

POMIESZCZENIA
PRODUKCYJNE

(np. pomieszczenie
obrébki  wstepnej  /
przygotowalnia czysta i
brudna / kuchnia
wiasciwa /
bufet / bar)

Powierzchnie: Postepowanie: na 1x 1x 1x
biezaco tydzien miesigc kwartal

e urzadzenia pomocnicze usung¢ zanieczyszczenia, umy¢, sptukacé, v

e urzadzenia grzewcze zdezynfekowadé, pozostawi¢ do wyschniecia
usungc¢ zanieczyszczenia, umy¢, wytrze¢ do v
sucha

e urzadzenia chtodnicze / mroznicze usunac zanieczyszczenia, Umyc, L 4
zdezynfekowac, pozostawi¢ do wyschniecia
rozmrozi¢, usung¢ zanieczyszczenia, umyg, v
zdezynfekowac, pozostawi¢ do wyschniecia

L usung¢ zanieczyszczenia, umyg,
¢ meb'le. po’rk!, stoly r_obocze, regaty, zdezynfekowac (jesli jest wymagane), v
powierzchnie mebli - o

pozostawi¢ do wyschniecia

e zlewy, umywalki do mycia usunac zanieczyszczenia, Umyc, - v
zdezynfekowa¢, pozostawi¢ do wyschniecia

e naczynia kuchenne: pojemniki, topatki, usunac zanieczyszezenia, umyc,

YA . zdezynfekowac (jesli jest wymagane), v
tyzki, noze, deski, drobny sprzet kuchenny s o

pozostawi¢ do wyschniecia

« pojemniki na odpady usungc¢ quady, umyc, gpiykac, zdezynfekowad, v
pozostawi¢ do wyschniecia

o klamki, uchwyty drzwi/mebli zdezynfekowadé, pozostawi¢ do wyschniecia 4

e powierzchnie szklane (witryny) umy¢, wytrze¢ do sucha v
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e okna umy¢, wytrze¢ do sucha v
usung¢ zanieczyszczenia, umyg,
e lampy, sufit, urzadzenia wentylacyjne, rury |zdezynfekowac (jesli jest wymagane), v
pozostawi¢ do wyschniecia
e Scierki, zmywaki, szczotki, druciaki, mopy usunac zanieczyszczenia, Umyc, Lo
zdezynfekowaé, pozostawi¢ do wyschniecia
« podiogi, kafle, Sciany przy stanowiskach usunac zanieczyszczenia, umyc, pozostawi¢ do
wyschniecia
e urzadzenia sanitarne: sptuczki, umywalki  [usuna¢ zanieczyszczenia, umy¢,
do mycia rak, misy ustepowe zdezynfekowag, sptukac lub pozostawié¢ do
e zmywarka, zlewy wyschniecia
e dozowniki na papier toaletowy, mydto, usung¢ zanieczyszczenia, umyg,
reczniki papierowe oraz klamki zdezynfekowac, pozostawi¢ do wyschniecia
POMIESZCZENIA o klamki, uchwyty drzwi/mebli zdezynfekowadé, pozostawi¢ do wyschniecia
SOCJALNO-SANIT
ARNE . usung¢ zanieczyszczenia, umyc, pozostawié do
(np. toaleta dla personelu | @ podtogi, kafle wyschniecia
/ toaleta dla gosci / y
zaplecze  socjalne  /
pomieszczenie usung¢ zanieczyszczenia, umyg,
gospodarcze / korytarz | e lampy, sufit, urzadzenia wentylacyjne, rury |zdezynfekowac (jesli jest wymagane), v
komunikacyjny) L. L
pozostawi¢ do wyschniecia
e szafki na odziez, szafka na srodki usung¢ zanieczyszczenia, umy¢, pozostawi¢ do v
czystosci wyschniecia
e Scierki, zmywaki, szczotki, druciaki, mopy usunac zanieczyszczenia, Umyc, L
zdezynfekowaé, pozostawi¢ do wyschniecia
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usung¢ zanieczyszczenia, umyg,
e stoty zdezynfekowac (jesli jest wymagane),
pozostawi¢ do wyschniecia
usung¢ zanieczyszczenia, umyé*, pozostawic
e krzesta do wyschnigcia*
* jesli krzesto wykonane jest z materiatu tatwo zmywalnego
o pozostate wyposazenie sali dekoracie usung¢ zanieczyszczenia, umy¢, pozostawic¢ do
SALA P yp ! J wyschnigcia
KONSUMPCYJNA
o klamki, uchwyty drzwi/mebili zdezynfekowaé, pozostawi¢ do wyschniecia
« podtogi, kafle usunac zanieczyszczenia, umyc, pozostawié¢ do
wyschniecia
e okna umyc¢, wytrze¢ do sucha v
usung¢ zanieczyszczenia, umyg,
e lampy, sufit, urzadzenia wentylacyjne, rury | zdezynfekowac¢ (jesli jest wymagane), v
pozostawi¢ do wyschniecia
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