KINNITATUD
direktori 28.08.2018. a
kaskkirjaga nr 1-1/54

Viiljastusletis tootamise reeglid:

1. Marmiidikraanid sulgeda, sisse panna sidrunhape, lisada 1.5 dmbritéit vett, panna
marmiidikaaned marmiitide peale. Kella 9.00 kuni 9.20 ajal tuleb marmiidid sisse
lilitada.

2. Kiilmutuskapp liilitada sisse, teha valmis maitseveed(u 2 kannu), morss(u 6 kannu) ja

1 kann keefiri, panna need kiilma. Lisaks peab vaatama, kas on piisavalt koolipiima

novaboksis. Kui ei ole, tuleb allesolev piim kallata kannudesse ja lisada uus novaboks.

Vaadata, kas vajalikud ndud(klaasid, taldrikud, kausid) ja sodgiriistad on olemas.

4. Vilastusletis olev praktikant peab teadma jagatavate portsjonide suuruseid ja
koostiseid.

5. Viljastada toitu kliendile voimalikult kiiresti, et ei tekiks pikka jarjekorda. Mingi
toiduportsjoni Idppedes teavitama kas miilija-klienditeenindajat voi peakokka, et saaks
antud prae/supi nimekirjast maha votta.

6. Jooksvalt tuleb tdita tiihjaks saanud joogikannusid.

7. Mustad noud viia ndudepessu.

8. Pdrast viljastuse 10ppu liilitada marmiidid vilja, lasta vélja seal olev vesi, kuivatama
marmiidid nii seest kui véljast. Jitma marmiidiuksed natuke lahti, et marmiidid
saaksid kiiremini maha jahtuda.

9. Puhastada ja kuivatada koik t66pinnad.

10. Porand piihkida(!) porandaharjaga igalt poolt, pirast seda pesta ettendhtud
pesemisvahendiga ja pesemisainega, kuivatada pdrand.

11. Neljapéeviti teha suurpuhastus: koik tasapinnad, riiulid, korvid jne tuleb puhastada
valge puhastuslapi ja ettenéhtud ainega.
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