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MESURES HIGIENIQUES | DE
SALUT PER A
BARS | RESTAURANTS



NORMES DELS LOCALS

Els serveis higienics
(WC.Labavo,...)




ELEMENTS DE TREBALL |
UTILLATGE




* | atecnica per ala neteja de les cuines i estris
esta basada en dos principis:

* 1. Aplicacio de mitjans fisics que arrosseguin
la bruticia.

e 2.Desinfeccio.




e Es indispensable que tot manipulador
mantingui una higiene personal estricta

* tot el personal ha d' utilitzar roba neta i d'us
exclusius

* | a higiene de les mans és la mes
Important,perque son les parts del cos que
estan en contacte directe amb els aliments. (les
tovalloles de paper d' un sol us sén el sistema
d'eixugada més recomanable).

e Sies produeix una ferida a les mans, despres
de curar-la, es protegira amb un aposit
Impermeable...



PREARACIO DEL MENJAR

* Mai no es manupulara en el mateix lloc ni amb
el mateix ganivet la carn crua i la cuita.

e Com a norma general menjar s'ha de preparar
amb |la minima atencio possible.



* No s'ha de trencar mali la cadena de la
temperatura, be sigui calenta ( 65-70 °C) o
fredra ( menys de 4°C i els congelats per sota
de -18°C, i mai no s'ha de rocongelar).

* _-Es recomanable protegir alguns aliments amb
papers d'alumini o lamines de plastic que
serveixen per prevenir la cantaminacio
creuada.






