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	UTILISATION

	1
	RAPPEL
	AVANT TOUTE UTILISATION PASSER UN DÉSINFECTANT À L’AIDE D’UNE LINGETTE À USAGE UNIQUE OU AUTRE SUR TOUTES LES PARTIES EN CONTACT ALIMENTAIRE ET LAISSER AGIR 10 MINUTES.
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	LES CHARCUTERIES SONT TRANCHÉES EXCLUSIVEMENT EN PRÉPARATION FROIDE.
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	LES RÔTIS ET AUTRES PLATS SONT TRANCHÉS EN PRÉPARATION CHAUDE.

	4
	[image: image3.wmf]
	LE TRANCHEUR DOIT TOUJOURS RESTER SUR UNE TABLE.

	

	NETTOYAGE

	1
	
	RESPECTER LES RÈGLES DE SECURITÉ LIÉES À CE MATERIEL, DÉBRANCHER L’APPAREIL AVANT DÉMONTAGE ET NETTOYAGE.
ATTENTION À LA LAME (RISQUE DE COUPURE) ET À L’ÉTANCHÉITÉ DE L’APPAREIL.
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	ÉLIMINER LES RÉSIDUS (TRANCHEUR ET TABLE).
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	DÉMONTER LES PARTIES AMOVIBLES.
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	APPLIQUER LE DÉGRAISSANT DÉSINFECTANT CONCENTRÉ SUR LE TRANCHEUR, LA TABLE ET LES PARTIES AMOVIBLES.
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	NETTOYER.
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	LAISSER AGIR 10 MINUTES.
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	RINCER LE TOUT À L’EAU TRÈS CHAUDE.
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	ESSUYER SI NÉCESSAIRE Á L’AIDE D’UN PAPIER Á USAGE UNIQUE.
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	REMONTER LES PARTIES AMOVIBLES.
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	STOCKER ET FILMER SUR SA TABLE DANS LE LOCAL MATÉRIEL PROPRE.
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