TEXNIKEZ MPOAIATPA®EZ 20-10

1. YTPO KAGAPIZMOY MENIKHZ XPHZHZ

YypO GUUTUKVWHEVO KABOPLOTIKO YEVIKAC XPong Le oudétepo pH.

Na givol piypa aviovikwy Kal pn LoVIKWY TACLEVEPYWV e TtPooBnkn uPnAng
TIEPLEKTIKOTNTAG 0 OAKOOAN ? 10% YLl AIMOTEAECATLKO KABAPLOUO OAWV Twv
OVOEKTIKWV EMLOAVELWV E TAUTOXPOVO YPNYOPO CTEYVWHA XWwpLg ixvn Kal onuadia.
Na £xeL euxaploto dpwpa Kat va Slabétel elxpnotn avtAia SocopETpnong.

Na Silvetal n mMPOTEWOUEVN o ToV KoTaokeuaotr Socoloyia xpriong Kot To
KOOTOC TOU SLOAUOTOC TIOU TIPOKUTITEL.

Y& cuokevaoia 4 Aitpwv.

Noa StoBéteL adeta IN.X.K

2.BETE=
Na £xouv avtoxn, va pnv adnvouv UTIOAELLUOTA, Va €X0UV LEYAAN amoppodnTIKOTNTA, Va
elval og SLadopoug ypwpatiopolg (touAdylotov 4 xpwpata). Na gival tbavikeg yla okeln

Tpodipwv, eotiatopla, {axapomAooteia, catering.

3.MANI ZEZKONIZMATOZ MNAPKETEZAZ

Na elval cupBato pe To MEApa Eeokoviopatog danédwv mou Ba mpopunBeutel n Yyelovopuikn
Movada

Na npooapuoletal EUKOAQ KAl KATAKPATEL TNV oKOVN amo ta daneda

Na SiatiBetal oe cuokevacio TouAdylotov 50 Tep



4. 3YPMA XONTPO
Uppata xovépd Twv 40 gr

VO NV 0PrVEL UTTOAELUUATO KOTA TNV Xpon

5.YTPO ZANOYNI XEIPOZ (4litr)

o Na mepLEXEL aVTLUKPOPLAKOUC TIAPAYOVTES Kol YAUKEPLVN
o Na €xeL oubdétepo ph
o Na €xeL amohod dpwua,

Na gival cUPMUKVWHEVO Kal TTAOUGOLO 0 PLOAOKTLKA cuoTtatikd. Na ival lbaviko yla to
ovuotnua HACCP



