Hygiena pracovného prostredia, náradia a potravín
Cukrárenské prevádzky sa musia udržiavať v čistote a dobrom stave údržby.
Je potrebné dodržiavať tieto zásady:
· používať čistý inventár,

· pri manipulácii s potravinami používať rukavice
· inventára sa nedotýkať v tých miestach, ktoré zákazník berie do úst,

· vyleštený inventár chrániť pred prachom bielym plátenným obrúskom,

· potraviny spadnuté na zem nepoužívať,

· udržiavať čistotu a poriadok vo všetkých priestoroch prevádzky,

· dodržiavať pravidlá manipulácie s potravinami,

· dodržiavať pravidlá manipulácie s odpadmi (odpad uskladňovať v uzavretých nádobách na vyhradenom mieste),

· pred odchodom z prevádzky skontrolovať či sú vypnuté svetlá, plyn, elektrické spotrebiče,
· sledovanie zdravotného stavu, úplné vylúčenie personálu, ktorý vykazuje príznaky ochorenia (kašeľ, kýchanie, teplota...)
Úloha:
Napíš aké hygienické zásady dodržiavate na odbornom výcviku.
NOVÉ  UČIVO – napíš si do zošita. Vypracuj úlohu  a nezabudni ju poslať. 

 i.dojcanova@gmail.com
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