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Spis instrukcji

Instrukcja higieny osobistej pracownikéw i higieny na stanowisku pracy

Instrukcja higienicznego korzystania z WC dla pracownikéw zakladu

Instrukcja utrzymania porzadku, czystosci i higieny w zaktadzie oraz w jego otoczeniu
Instrukcja mycia okapu nad stanowiskiem smazenia

Instrukcja rozmrazania, mycia i dezynfekcji urzadzefi chtodniczych i zamrazarek
Instrukcja mycia i dezynfekcji rak

Instrukcje technologiczne

— Instrukcja smazenia frytek

— Instrukcja smazenia ryb w patelni elektryczne;j

— Instrukcja postgpowania z warzywami stosowanymi do przygotowywania dan (ziemniaki, cebu-
la, marchew, buraki itd.)

— Instrukcja postgpowania z jajami stosowanymi do produkeji positk6w

— Instrukcja wydawania dan, napojow oraz zwrotu naczyn stotowych do zmywalni

. Instrukcja zabezpieczenia zaktadu przed szkodnikami

Instrukcja przyjecia towaru oraz spos6b magazynowania
Instrukcja przyjecia urzgdowej kontroli 0s6b wizytujacych zaktad

Rejestr pracownikéw zapoznanych z Instrukcjami Dobrej Praktyki Higienicznej



