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Voedselveilig werken in de professionele keuken

- AFWASSEN EN
~ VAATWASSER <

Maak servies en materialen
(O goed schoon en controleer
het resultaat.

/2 OORSPOELEN [ JZ JuIsT
R Ve PROGRAMMA

Gebruik het juiste
etensresten. 000 Q wasprogramma
\

en middel.
A\
DROOGEN ——\'7
SCHOON —J CONTROLEREN

Vervang vuil water
Laat schoon { 7 A en controleer

materiaal goed m de machine
drogen. - ' t

O

@ Schoon afwasmateriaal voorkomt herbesmetting.

& LET OP ) ONTHOUD

Stapel nat en vuil Schoon, droog en
materiaal niet door direct bruikbaar.

elkaar.
@ Hygiénecode 0nIine>




