PELICAN getpelican.app

Checklist de mise en place

De bifat fnainte de serviciu, in fiecare zi in aceeasi ordine. Taie ce nu se potriveste la tine si adauga
specialitatile postului tau.

POST S| PREGATIRE

C] Meniul zilei, rezervarile si evenimentele verificate, cantitatile pentru ziua respectiva stabilite.
Fonduri, sosuri si dressinguri puse la fiert sau completate.
Legume curatate, taiate si puse in recipiente etichetate.

Carne si peste fasonate, portionate si la rece, la post.
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Garnituri preproduse si gata de regenerat.

MARFA S| MAGAZIE

C] Marfa pentru ziua respectiva scoasa complet din camera frigorifica, congelator si magazia de produse
uscate.

C] Ambalajele incepute consumate primele, marfa noua asezata in spate dupa FIFO.
(]  Toate recipientele etichetate cu continut si data.

() Celipseste si ce se termina trecut imediat pe lista de comanda.

APARATE S| USTENSILE

) Cutite ascutite, tocatoare si lavete la locul lor.
C] Plita, cuptoarele, friteuza si salamandra pornite si la temperatura.
C] Sertarele frigorifice de la post completate, temperaturile verificate.

C] Sare, piper, ulei, linguri de gustat si condimentele principale la indemana.

PREDARE SI INCEPUT DE SERVICIU

() Postul strans: suprafata de lucru libera, cosul de gunoi gol.
Oferta zilei, produsele epuizate si schimbarile comunicate salii si colegilor.

Pregatirile ramase notate pentru tura urmatoare.
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Ultima verificare: primul bon se poate gati complet fara sa pleci de la post.

Ghidul complet, cu pasii si sfaturi practice: getpelican.app/ro/ghiduri/mise-en-place
Pelican este aplicatia de planificare a comenzilor pentru bucatarii profesionale: spui necesarul in timp ce pregatesti si primesti lista de comanda gata

sortata.



