Plan de nettoyage du comptoir et du bar
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Nettoyer le plan du comptoir, I'évier et les bacs d'égouttage
Essuyer avec un nettoyant, rincer les grilles d'égouttage.

Démonter et laver les robinets de tirage

Démonter les robinets, nettoyer a I'eau chaude avec un nettoyant, rincer et remonter a
sec.

Lave-verres : vérifier filtre et niveau de produit
Rincer le filtre, remplir produit de lavage et liquide de ringage.

Machine a café : nettoyer groupe, porte-filtre et circuit de lait
Rétro-lavage avec pastille de nettoyage, rincer la buse vapeur avec un nettoyant.

Vider et essuyer le bac a glace

Jeter I'ancien stock de glace, ne travailler qu'avec une pelle a glace propre.

Essuyer le réfrigérateur a bouteilles
Essuyer I'extérieur et la poignée de porte, controler la température.

Laver le sol derriere le comptoir
Rincer les tapis en caoutchouc, laver le sol a I'humide.
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Rincer la tireuse avec un produit de nettoyage
(Preuve par photo)

Rincer les conduites avec un nettoyant selon les indications du fabricant, rincer ensuite a
I'eau.

Détartrer le lave-verres
Utiliser le détartrant selon les indications du fabricant, rincer un cycle a vide.

Essuyer réfrigérateurs et étageres a bouteilles
Vider, essuyer, essuyer les bouteilles, ranger de nouveau.

Nettoyer joints et fond du comptoir
Passer dégraissant et brosse dans les joints, enlever les éclaboussures sur le mur.




Chaque mois
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Nettoyer et désinfecter la machine a glagons
(Preuve par photo)
Vider, traiter avec un nettoyant autorisé selon les indications du fabricant, rincer a fond.

Détartrer la machine a café

Rincer avec le détartrant selon le fabricant, puis rincer plusieurs fois a I'eau claire.

Nettoyer la cellule froide et le refroidisseur de biére
Débarrasser bain d'eau, ventilateur et serpentins de la poussiére et des dépots.

Contr6ler le siphon de sol sous le comptoir

Quvrir I'évacuation, enlever les résidus, vérifier l'odeur.
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